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DISSERTATION 


SUR  LE  CAFE. 


SE  TROUVE 

Au  Bureau  du  Journal  d'Economie  rurale 
et  domestique,  rue  du  Vieux-Colombier, 
faubourg  St. -Germain,  N°  26,  près  la  Croix- 
Rouge. 

Chez  Madme  HUZARD  ,  Imprimeur  -  Libraire , 
rue  de  l'Eperon-St.-André-des-Arcs ,  N°  7. 

XHROUET,  Libraire,  rue  des  Moineaux, 
N°  16. 


DE  L'IMPRIMERIE  DE  D.  COLAS, 
rue  du  Vieux-Colombier ,  N°  26. 


DISSERTATION 

SUR  LE  CAFÉ; 

Son  Historique  ,  ses  Propriétés  ,  et  le  Procédé 
pour  en  obtenir  la  boisson  la  plus  agréable  ,  la 
plus  salutaire  et  la  plus  économique  ; 

PAR  ANT  .-ALEXIS  CADET-DE-VAUX, 

Membre  des  Sociétés  d'Agriculture  de  la  Seine,  de  Seine  et 
Oise,  etc.  ;  Académiques  des  Sciences,  etc.  du  Haut-Rhin  j 
des  Sciences  et  Arts  des  Deux-Sèvres^  des  Sciences,  Arts  et 
Belles-Lettres  de  Dijon  }  des  Sciences  ,  Lettres  et  Arts  de 
Nancy,  etc.  ;  du  Lycée  du  Gard  j  d'Académies  et  Sociétés 
lavantes  étrangères. 

SUIVIE 

DE  SON  ANALYSE  ; 

PAR  CHABLES-LOUIS  CADET  ,  Pharmacien  ordinaire 
de  S.  M.  l'Empereur  ,  Membre  de  la  Société  de  Médecine 
de  Paris,  Professeur  de  Chimie. 


Et  je  crois  ,  du  Génie  éprouvant  le  réveil, 
Boire  ,  à  chaque  goutte  ,  un  rayon  du  Soleil. 

Delille. 


A  PARIS. 

1807. 


DISSERTATION 

SUR  LE  CAFÉ. 


OBSERVATIONS  PRÉLIMINAIRES. 

O.v  a  publié  ,  à  diverses  époques  ,  des 
dissertations  intéressantes  sur  le  café  ; 
Voyageurs  ,  Botanistes  ,  Médecins  ,  ont 
tour  à  tour  traité  de  son  histoire ,  de  sa 
culture  ,  de  ses  propriétés. 

L'adoption  du  café  ,  dans  les  quatre 
parties  du  monde  ,  en  ayant  fait  une  bran- 
che considérable  de  commerce  et  de  re- 
venu public ,  les  écrivains  qui  se  livrent  à 
cette  partie  de  l'économie  ,  ont  également 
dù  s'en  occuper  sous  ce  double  rapport. 

Il  n'y  a  que  l'économie  domestique  qu'on 
semble  avoir  négligée ,  en  ne  la  dirigeant 
pas  dans  la  préparation  de.  cette  boisson. 
Or  c'est  pour  elle  que  j'écris  cette 'disser- 


talion  ;  elle  a  pour  oLjet  de  faire  le 
café  le  meilleur  ,  de  la  manière  la  plus 
simple  et  en  même  lems  la  plus  écono- 
mique ,  conditions  qui  s'allient  assez  ordi- 
nairement. 

Quoiqu'on  paraisse  dispensé  de  recourir 
à  des  précautions  oratoires  quand  on  s'oc- 
cupe d'objets  de  cette  nature  ,  cependant 
il  faut,  pour  ainsi  dire,  se  justifier  de  faire 
descendre  la  science  de  ses  hauteurs  à  ce 
qui  n'est  que  bon  et  utile  ,  comme  si  la 
science  pouvait  avoir  une  plus  noble  appli- 
cation :  disons  donc  ,  pour  notre  justifica- 
tion ,  que  l'économie  domestique  est  la 
première  des  vertus  ,  en  même  tems  que  la 
première  des  sciences.  Ce  rang,  les  phi- 
losophes de  l'antiquité  ,  Horace  ,  Xéno- 
phon ,  etc. ,  etc. ,  le  lui  assignent  en  raison 
de  l'influence  qu'elle  exerce  sur  la  prospé- 
rité de  la  maison  ,  les  besoins  et  les  jouis- 
sances de  la  famille. 

Si  notre  bon  Olivier  de  Serres  eût 
connu  le  café  ,  et  que  ,  dans  son  immortel 
ouvrage  ,  il  en  eut  décrit  la  préparation , 
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de  même  qu'il  y  a  décrit  celle  des  confi- 
tures ,  des  ratafias ,  etc. ,  c'est  la  demoiselle 
aînée  de  la  famille  qu'il  eût  chargée  de  le 
faire  ;  mais  d'autres  tems ,  d'autres  mœurs  : 
alors  le  ménage  de  la  maison  était  l'appa- 
nage  des  jeunes  personnes  bien  nées  ,  et 
souvent  cette  science  constituait  la  seule 
dot  qu'elles  apportassent  en  mariage. 

D'ailleurs  l'économie  doit  en  tout  re- 
chercher le  mieux,  comme  étant  le  plus 
profitable.  La  mauvaise  confiture,  le  mé- 
chant ratafia ,  le  café  mal  fait,  qui  a  bouilli 
et  dont  le  marc  rebout,  tout  cela  exige  plus 
de  tems  ,  plus  de  combustible  ,  et  revient 
beaucoup  plus  cher. 

Le  café  est  devenu  autant  un  besoin 
qu'une  jouissance  •  il  est  doué  de  propriétés 
que  nulle  autre  substance  ne  partage  avec 
lui ,  propriétés  sur  lesquelles  influe  telle- 
ment la  manière  de  le  préparer ,  que  nous 
n'hésitons  point  à  faire  ce  nouveau  présent 
à  l'économie. 

Nous  nous  permettrons  même  quelques 
détads  de  sensualité ,  pour  le  sexe  qui  cher- 
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che  dans  le  café  ce  que  l'homme  cherche 
dans  l'usage  des  liqueurs  spiritueuses  ;  pour 
ceux  encore  qui ,  ayant  une  constitution 
délicate  ,  attachent  plus  de  prix  au  raffine- 
ment du  goût  ;  pour  le  petit  nombre  enfin 
de  femmes  qui  savent  mettre  leurs  jouis- 
sances dans  celles  d'autrui.  Que  l'épouse, 
la  fille  ,  la  maîtresse  de  maison  puissent 
désormais  offrir. à  leur  mari ,  à  leur  père  , 
à  leur  convive  ,  le  café  le  plus  savoureux  , 
le  plus  salutaire  ,  en  même  tems  que  le 
plus  économique. 

La  préparation  du  café  est ,  en  France  , 
un  art  vraiment  nouveau,  puisqu'il  ne  date 
que  du  dernier  siècle.  A  ce  titre  la  chimie 
aurait  dû  le  perfectionner  dès  son  origine  ; 
car  les  Lemery ,  les  Charas  ,  les  Geoffroy 
existaient.  Cependant  cet  art  a  débuté  avec 
ce  caractère  constant  d'imperfection  atta- 
ché à  tout  art  ancien ,  par  la  raison  qu'en 
adoptant  le  café  ,  on  a,  en  même  tems , 
adopté  la  préparation  de  cette  boisson  telle 
qu'elle  avart  lieu  dans  le  climat  où  il  croît  ; 
et  si ,  depuis  ,  on  a  successivement  essayé 
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tant  de  manières  diverses  ,  toutes  ,  sans 
exception ,  sont  plus  ou  moins  vicieuses. 

Quel  art  cependant  était  plus  du  ressort 
de  la  chimie  que  celui-ci,  puisqu'il  s'agit 
d'un  végétal  doué  de  principes  qui  n'ap- 
partiennent ,  pour  ainsi  dire ,  qu'à  lui  seul  ; 
qui  exige  la  torréfaction,  l'infusion,  un 
procédé ,  un  appareil  vraiment  chimiques  ; 
car  pour  l'ébullilion ,  elle  doit  être  irrévo- 
cablement exclue  comme  destructive  de 
ces  mêmes  principes  si  faciles  à  extraire  , 
et  sur-tout  si  faciles  à  se  décomposer  ? 

L'économie  n'aura  donc  pas  inutilement 
invoqué  le  concours  de  la  science ,  avec 
laquelle  elle  a  déjà  contracté  de  si  grandes 
obligations  :  c'est  la  chimie  qui  va  présider 
à  la  préparation  du  café ,  et  fixer  le  pro- 
cédé que  nous  indiquerons.  Nous  oppo- 
serons à  l'empire  de  l'habitude  tout  ce  que 
le  théorie  ,  l'analyse  et  l'expérience  ont 
d'imposant. 

L'économie  domestique  est  disposée  à 
accueillir,  sur  la  préparation  du  café  ,  les 
améliorations  qu'on  lui  propose,  témoin 
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la  chausse ,  et,  tout  récemment,  le  pro- 
cédé ingénieux  et  simple  de  l'appareil  de 
Belloj.  II  n'en  est  pas  de  môme  de  l'éco- 
nomie commerciale  ;  elle  n'a  rien  changé 
à  sa  manière  de  faire  le  café  ;  mais  bientôt 
elle  se  trouvera  contrainte  d'adopter  la 
préparation  que  nous  indiquons  ;  car  il 
y  aura  une  telle  différence  entre  le  café 
bourgeois  et  le  café  du  commerce 3  que 
le  goût  du  public  commandera  le  per- 
fectionnement de  cette  partie  de  l'art  du 
limonadier. 

Le  prix  actuel  des  denrées  coloniales 
semblait  imposer  à  un  ami  de  l'économie, 
l'obligation  de  fixer  enfin  un  procédé  qui 
diminuât  la  consommation  du  café  et  du 
sucre  ;  le  renchérissement  de  ces  deux 
objets  de  nécessité  doit  faire  rentrer  dé- 
sormais la  préparation  du  café  dans  la 
surveillance  active  et  personnelle  d'une 
maîtresse  de  maison. 

Si  nous  voulions  anticiper  sur  ce  qui  ne 
doit  être  que  le  résultat  de  cette  Disserta- 
tion ,  nous  dirions  que  cette  économie  du 


café  et  du  sucre  est  du  tiers  à  moitié  ; 
sans  compter  la  beauté  de  la  robe  du  café , 
son  parfum ,  son  goût  plus  exquis  que  par 
aucun  autre  procédé  ;  et  l'on  ne  sera  pas 
peu  étonné  de  voir  que  cette  réunion  de 
qualités  dépend  de  deux  circonstances  bien 
légères  ;  savoir  :  la  matière  de  l'appareil  et 
le  degré  de  chaleur  de  l'eau  ;  c'est  cela  seul 
qui  fait  le  point  de  perfection.  Rien  de 
plus  littéralement  vrai  que  celte  expres- 
sion :  le  point  de  perfection  ;  en  effet  la 
perfection  en  tout  n'occupe  qu'un  point 
dans  le  cercle  de  l'objet. 

Nous  donnerons  quelques  détails  préa- 
lables sur  l'historique  du  café.  Nous  trai- 
terons aussi  de  ses  propriétés  ,  parce  qu'il 
nous  paraît  tuile  et  nécessaire  de  prouver 
qu'il  y  a  peu  de  constitutions  auxquelles  le 
café  ne  convienne. 

L'analyse  du  café  devant  répandre  le 
plus  grand  jour  sur  le  mode  de  le  prépa- 
rer ,  sur  la  nature  des  ustensiles  qu'on  y 
emploie  •  elle  précédera  ce  qui  est  relatif 
à  sa  préparation. 
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Cette  analyse  avait  été  précédemment 
faite  par  l'auteur  du  nouveau  Dictionnaire 
de  chimie,  comme  objet  particulier  de  re- 
cherche ;  mais  la  circonstance  du  tru\  ail 
que  je  me  disposais  à  publier  ,  l'a  engagé  à 
refaire  cette  analyse  et  à  la  compléter  : 
élève  de  son  Père ,  et  depuis  de  MM.  Four- 
croj  et  Vauquelin ,  la  partie  analytique 
lui  est  très-familière. 
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HISTOIRE  DU  CAFÉ. 


C a  F É ,  c'est  le  nom  du  grain  ;  cafe'yer  ou  cafer, 
celui  de  l'arbre  :  café  ter  ie ,  est  la  plantation.  Il  y 
a  plusieurs  espèces  de  café  ;  mais, le  plus  célèbre 
est  le  café  arabique,  Cqffea  aiabica  Linnœi ,  du 
nom  de  l'Arabie ,  contrée  où  il  croit. 

C'est  un  arbrisseau  ,  on  plutôt  un  arbre  ;  car  il 
s'élève  jusqu'à  vingt-cinq  pieds.  De  l'aisselle  de 
la  plupart  des  feuilles  sortent  de  petits  groupes  de 
fleurs  au  nombre  de  quatre  ou  cinq  ,  soutenues 
par  un  court  pédoncule  ,  ayant  à  peu  près  la  figure 
et  le  volume  des  fleurs  du  jasmin  d'Espagne  ;  aussi 
les  Botanistes  l'ont-ils  rangé  dans  cette  famille.  La 
fleur  du  café  passe  vite,  elle  a  une  odeur  douce 
et  agréable,  et  se  trouve  remplacée  par  une  es- 
pèce de  baie  qui  a  l'apparence  d'une  cerise  ,  et 
qui ,  dans  les  Antilles  ,  porte  le  nom  de  cerise  de 
café.  Elle  est  d'un  rouge  obscur  lors  de  sa  parfaite 
maturité ,  ronde  ou  ovale  ,  et  présente  deux  fèves 
ou  graines  accollées ,  qui  sont  le  grain  du  café. 

C'est  vers  la  fin  du  quinzième  siècle  qu'on  a 
commencé  à  cueillir  le  café  en  Arabie.  Ce  n'est 
pas  la  seule  contrée  quile  produise  ;  il  est  connu 
de  tems  immémorial  dans  la  haute  Ethiopie  ,  où 
il  est  cultivé  avec  succès.  C'est  l'opinion  de  l'abbé 
Ray na L ,  dans  son  Histoire  philosophique  des  deux 
Indes.  Il  est  plus  gros  ,  plus  alongé  ,  moins  vert, 
et  presqu'aussi  parfumé  que  celui  de  l'Arabie. 
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Le  caféyer  réussit  très-bien  dans  les  pays  situés 
entre  les  tropiques  ou  dans  leur  voisinage.  On  le 
cultive  avec  succès  à  Batavia  ,  aux  îles  de  France 
et  de  Bourbon  ,  dans  les  Guyanes  française  et 
hollandaise  ,  ainsi  que  dans  toutes  les  Antilles. 
Mais  l'Arabie  est  depuis  long-tems  en  possession 
du  meilleur  café  connu.  C'est  principalement  dans 
le  royaume  d'Yémen,  où  est  situé  le  canton  de 
Moka  ,  que  se  trouvent  les  grandes  caféteries  , 
et  l'analyse  ajoute  aux  motifs  de  préférence  dont 
il  est  en  possession.  Il  s'exporte  annuellement  de 
l'Arabie  heureuse  plus  de  douze  millions  pesant 
de  café. 

On  cueille  le  café  quand  la  cerise  ou  baie  est 
mûre.  On  en  retire  les  grains  et  on  jette  la  pulpe , 
ou  bien  on  la  fait  fermenter  dans  des  tonneaux 
pour  la  distiller  ensuite  et  en  retirer  une  liqueur 
spiritueuse  analogue  au  rhum,  et  très-remarqua- 
ble par  un  parfum  qui  indique  Son  origine.  On 
doit  ce  procédé  économique  à  M.  Tussac ,  colon 
réfugié  de  Saint-Domingue.  (  Voyez  Annales  du 
Muséum  .  36e  cahier ,  page  472.)  Ce  même  colon 
a  inventé  une  machine  simple  et  ingénieuse  pour 
séc  her  ce  grain  au  moment  de  sa  récolte.  Dans  les 
caféteries  on  employait  pour  cela  des  étuves  où  l'on 
répandait  le  café  sur  des  claies.  Mais  il  fallait  six 
semaines  pour  obtenir  bien  sèche  une  quantité  de 
café,  que  M.  Tussac  dessèche  en  trois  jours  dans 
un  vaste  cylindre  fait  comme  une  cage  en  fil  d'ar- 
chal.  Ce  cylindre ,  qu'il  nomme  kilu ,  est  traversé 
par  un  axe  et  contient  des  cloisons  également  en 
fil  d'archal.  Une  manivelle  le  met  en  rotation  dans 


1 1 

l'étuve  ,  et  le  grain  roulant  de  cloison  en  cloison, 
préseute  toutes  ses  faces  à  un  air  chaud  qui  dis- 
sipe promptement  son  humidité. 

Ce  sont  les  Orientaux  qui  nous  ont  transmis 
l'usage  du  café.  Des  bergers  ,  dit-on  ,  avaient 
remarqué  l'effet  que  produisait  sur  leurs  trou- 
peaux le  fruit  du  caféyer  ;  il  les  rendait  plus  vifs, 
Jes  tenait  éveillés. 

Cet  effet  engagea  le  supérieur  d'un  monastère 
d'Arabie  à  faire  prendre  une  infusion  de  c:dé  à 
ses  moines,  pour  les  tirer  du  sommeil  qui  les  te- 
nait assoupis  aux  offices  de  la  nuit;  ou  ce  fut  un 
Mollach  qui,  le  premier,  eut  recours  à  cette  bois- 
son, dans  la  vue  de  se  délivrer  d'un  assoupissement 
continuel  qui  ne  lui  permettait  pas  de  vaquer  à 
ses  prières  nocturnes.  Ses  derviches  l'imitèrent; 
leur  exemple  entraîna  les  gens  de  la  loi,  parce 
qu'on  supposait  que  cette  boisson  égayait  l'es- 
prit et  dissipait  les  pesanteurs  de  l'estomac. 
L'usage  du  café  s'étendit  des  bords  de  la  mer 
Rouge  à  Médine ,  à  la  Mecque  ,  et  dans  tous  les 
pays  Mahométans.  Déjà  il  était  en  usage  ,  et 
depuis  long-tems  ,  en  Afrique  ainsi  que  dans  la 
Perse. 

Bientôt  dans  les  principales  villes  de  ces  con- 
trées ,  on  imagina  d'établir  des  maisons  publiques 
où  se  distribuait  le  café.  En  Perse  ,  elles  devinrent 
comme  chez  nous  ,  un  asyle  honnête  pour  les 
gens  oisifs  ,  et  un  lieu  de  délassement  pour  les 
hommes  occupés.  Les  politiques  s'y  entretenaient 
de  nouvelles  ,  les  poètes  y  récitaient  leurs  vers  x 
et  les  mollachs  leurs  sermons. 
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A  Constanlinople ,  cette  fréquentation  des  cafés 
Be  tarda  pas  à  alarmer  le  gouvernement  et  la  re- 
ligion. Aussi,  sous  le  règne  d1 'Àmurat  III ,1e  mufti 
obtint  que  les  cafés  fussent  fermés  ;  mais  l'usage 
de  cette  boisson  se  maintint  dans  l'intérieur  des 
familles.  Cependairtirapencbnntirrésistible  triom- 
pba  de  cette  sévérité  ,  les  cafés  furent  rouverts  r 
-et  ils  s'étaient  multipliés  ,  lorsque  le  grand-visir  , 
Koproli ,  les  supprima  de  nouveau  pendant  la 
guerre  de  Candie  ,  sous  la  minorité  de  Mahomet IV. 
Enfin  ,  en  iSsô  ,  un  cheik  de  la  loi  prêcba  haute- 
ment contre  cette  boisson  ;  alors  les  têtes  s'échauf- 
fèrent et  les  partis  en  vinrent  aux  mains  ;  mais  le 
commandant  de  la  ville  assembla  les  docteurs  ; 
il  y  eut  une  longue  discussion,  que  le  comman- 
dant termina  par  faire  servir  du  café ,  dont  tous 
burent ,  et  il  leva  la  séance  sans  proférer  un  seul 
mot.  Cette  mesure  rétablit  la  tranquillité.  C'est 
ainsi  que  l'usage  du  café  a  été  adopté  universelle- 
ment dans  l'Orient,  et  s'y  est  perpétué  malgré 
les  lois  et  l'austérité  de  la  religion  ,  réunies  pour 
Je  proscrire. 

La  préparation  de  cette  boisson  est  un  dépar- 
tement très-étendu  au  Sérail.  Il  y  a  des  kahveghi , 
officiers  du  café ,  dont  chacun  préside  vingt  ou 
trente  battagis  ,  qui  sont  des  employés  chargés 
de  préparer  cette  liqueur.  Le'  café  ne  s'était  pas 
introduit  sans  moins  de  difficulté  au  Caire  ,  et  il  y 
avait  également  excité  des  troubles. 

C'est  en  1 554,  sous  le  règne  de  Soliman-le- Grand, 
que  le  café  avait  pris  crédit  à  Constantinople,  et  ce 


ne  fut  qu'environ  un  siècle  après  qu'on  l'adopta  à 
Londres  et  à  Paris  (i). 

Son  introduction  ,  en  Angleterre  ,  éprouva  , 
scus  Charles  II ,  les  mêmes  difficultés  qu'elle  avait 
éprouvées  en  Turquie  sous  Amurat  et  Mahomet. 
Aussi  en  1670  on  y  supprima  les  Cafés  comme 
des  séminaires  de  sédition. 

En  France,  l'établissement  de  ces  lieux  publics 
se  fit  et  s'y  maintint  paisiblement.  En  J669,  Soli- 
man Aga ,  passa  uh  an  à  Paris  ;  il  avait  fait  goûter 
du  calé  à  un  grand  nombre  de  personnes  qui, 
après  son  départ,  en  continuèrent  l'usage  (2). 

Le  premier  Café  fut  établi  à  la  foire  Saint-Ger- 
main ,  par  un  Arménien  ,  en  1672.  Le  second  Café 
s'ouvrit  au  quai  de  l'Ecole  ;  ce  dernier  était  fré- 
quenté par  des  chevaliers  de  Malte  et  des  étran- 
gers :  le  prix  de  la  tasse  de  café  ,  à- cette  époque  , 
était  de  deux  sols  six  deniers.  On  cite  comme  le 
troisième  établissement  de  ce  genre  celui  de  la 
rue  Saini-Audré ,  en  face  du  pont  Saint-Michel. 
Il  fut  décoré  de  glaces  et  de  tables  de  marbre. 

On  ne  connaissait  alors  que  le  café  d'Arabie  ; 
mais  les  Hollandais  transportèrent  le  caféjer  de 
Moka  à  Batavia  ;  et  bientôt  on  le  cultiva  dans  les 
serres  à  Amsterdam,  ainsi  qu'à  Paris  dans  celles 
du  Jardin  du  Pvoi ,  où  le  premier  pied  avait  été 
apporté  par  M.  Bessons,  officier  d'artillerie  ;  mais 


(1)  Un  marchand  nomme  Edouard  en  introduisit  l'usage  à 
Londres  en  l6iS. 

'■>.)  \.c  café  avait  déjà  été  apporté  à  Marseille  en  164  j ,  par 
un  Vénitien  nommé  Pietr.o  dcl  irallc. 
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cet  arbuste  ayant  péri,  le  bourguemestre  d'Ams- 
terdam envoya,  en  1714,  à  Louis  XIV,  un 
caféyer  qui  est  devenu  le  père  des  premières 
plantations  de  café  dans  nos  îles  d'Amérique. 

En  17 16,  de  jeunes  plants,  élevés  des  graines 
de  ce  pied,  furent  confiés  au  docteur  Isemberg , 
pour  les  transporter  dans  nos  colonies  des  Antilles; 
niais  ce  médecin  mourut ,  peu  de  tems  après 
son  arrivée,  et  cette  première  tentative  devint 
infructueuse. 

C'est  à  M.  de  Clieux  que  les  îles  ont  l'obliga- 
tion d'avoir  formé  de  nouveau  ,  en  1720  ,  le  projet 
de  les  enriebir  de  cette  culture.  Cet  olKcicr  , 
enseigne  de  vaisseau  ,  se  procura  ,  par  le  cré- 
dit de  M.  Chirac,  médecin,  un  jeune  pied  de 
caféyer  ,  élevé  de  graines  au  Jardin  du  Roi  ; 
il  le  transporta  à  la  Martinique.  Dépositaire  de 
cette  plante  précieuse  ,  M.  de  Clieux  s'embarqua 
sur  un  vaisseau  marchand.  La  traversée  ayant  été 
fort  longue ,  la  ration  d'eau  se  trouva  tellement 
diminuée,  qu'il  en  fut  refusé  pour  l'arrosement 
du  caféyer  ;.en  sorte  que  M.  de  Clieux  fut  obligé 
de  partager  ,  avec  cet  objet  de  sa  sollicitude  ,  la 
faible  portion  d'eau  qu'on  lui  délivrait.  La  plante 
n'en  avait  pas  moins  prodigieusement  souffert  : 
elle  ressemblait  à  une  marcotte  d'oeillet. 

Arrivé  dans  la  colonie  ce  dépôt  si  précieux  fut 
planté  ,  gardé  à  vue  ,  car  on  avait  cherché  à  le  dé- 
rober -,  on  l'environna  d'une  palissade  et  une  garde 
y  fut  établie  jusqu'à  l'époque  de  sa  maturité.  Il 
rapporta  deux  livres  de  grains ,  que  M.  de  Clieux 
distribua  aux  propriétaires  qu'il  crut  disposés  à  don- 
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ner  les  soins  convenables  à  la  prospérité  de  cette 
plante.  La  première  récolte  fut  très-abondante  et 
la  seconde  put  en  étendre  prodigieusement  la  cul- 
ture. Mais  ce  qui  favorisa  singulièrement  son  ex- 
tension fut  la  destruction  de  tous  les  cacaotiers 
du  pays  ,  suite  de  la  plus  horrible  des  tempêtes, 
qui  déracina  les  plantations  de  cet  arbre,  ressource 
de  deuv  mille  habitans.  Ces  terrains  furent  tous 
semés  de  café  qui  réussit  parfaitement ,  et  dès- 
lors  les  planteurs  en  envoyèrent  à  Saint-Domin- 
gue ,  à  la  Guadeloupe  et  aux  îles  adjacentes  ; 
depuis  il  a  été  cultivé  avec  le  plus  grand  succès. 

C'est  à  peu  près  à  cette  époque  (en  1720)  ,  que 
le  café  fut  apporté  à  Cayenne  par  un  transfuge 
du  pays  ,  qui  ,  dans  l'intention  d'y  rentrer,  con- 
tracta l'engagement  d'apporter  de  la  colonie  hol- 
landaise de  Surinam  des  graines  en  état  de  ger- 
mer, malgré  les  peines  rigoureuses  portées  contre 
un  pareil  délit.  On  sait  combien  peu  les  Hollan- 
dais étaient  alors  commuuicatifs.  Les  épiceries  de 
Ceylan  ont  été  des  conquêtes  ,  ou  plutôt.  de;s 
rapts  faits  à  cette  nation  ;  c'est  ainsi  que  l'Ile-de- 
France  a  été  peuplée  de  gérofle.  Les  graines  de 
café  ue  notre  transfuge  furent  remises  à  M.  d'Al- 
ton ,  commissaire  ordonnateur  de  la  marine  à 
Cayenne  ,  qui  les  éleva  et  les  eut  bientôt  pro- 
pagées. 

C'est  de  Moka  (5)  que  l'île  de  Bourbon  a  tiré  ses 
premiers  plants,  quiy  furent  envoyés,  en  1717  , 


pj  Moka  <-st  comptoir  où  si;  •••nd  l<:  caf.- ,  nuis  on  le  cultive 
à  BeUh-él-Faghi ,  à  deux  lieues  au  N&rd-Esï  de  Moka. 
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par  la  compagnie  des  Indes.  Il  n'en  était  resté , 
en  1720,  qu'un  seul  pied,  mais  dont  heureuse- 
ment le  produit  fut  tel  cette  année  là,  que  l'on 
mit  en  terre  environ  quinze  mille  fèves  de  café  (/f). 

Observons  que  voilà  la  plus  abondante  source 
de  prospérité  coloniale  dont  la  France  est  redeva- 
ble à  l'amour  de  la  science  ,  â  la  conquête  que  la 
botanique  a  tentée  en  élevant  ce  nouveau  végélal 
à  Paris  pour  le  transporter  en  Amérique.  Ce  sont 
tous  hommes  libéraux  ,  un  médecin ,  un  offic  ier 
d'artillerie ,  enseigne  de  vaisseau ,  un  commissaire 
ordonnateur  qui  ont ,  par  leur  zèie  ,  fait  la  fortune 
de  quelques  milliers  de  commerçans  et  sur-tout 
de  planteurs  ,  dont  un  bien  petit  nombre  a  connu 
le  nom  de  Clieux.  Aucun  n'a  conçu  l'idée  d'élever 
un  monument  à  sa  gloire  et  à  l'endroit  même  où 
fut  transplanté  ce  caféver  ,  le  premier  de  tous, 
qui,  si  chétif,  mais  protégé  par  tant  de  soins  et 
de  surveillance,  devait  étendre  si  rapidement  ce 
bienfait. 

Ce  qui  est  relatif  à  la  culture  du  café  ,  et  à 
son  histoire  botanique  paraît  étranger  à  notre 
objet  ;  nous  allons  passer  à  ses  propriétés. 


(4)  Ces  détails  sont  tirés  d'une  excellente  Dissertation  sur  la 
culture  du  café  par  M.  Fusée  Aublet ,  qui  fait  suite  à  un  Traité 
du  café  par  M.  B.  Mozeley ,  traduit  de  l'anglais  et  publié  eu 
1786  par  M.  Le  Brelon. 
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DES  PROPRIETES  DU  CAFÉ. 

L'usage  du  café  est  adopté  dans  le  monde 
entier  ,  et  ce  sont  ses  propriétés  constantes 
qui  l'ont  aussi  rapidement  propagé.  L'usage  du 
via  si  appétable  pour  l'homme  ,  comme  boisson 
agréable  en  même  tems  que  salutaire  ,  n'est  pas 
à  beaucoup  près,  aussi  répandu.  On  substitue  au 
vin  ,  cidre  ,  poiré  ,  bière  ,  les  esprits  alcoholiques 
obtenus  de  la  distillation  des  liquides  fermentés; 
mais  on  ne  peut  rien  substituer  au  calé  ;  il  a  dû 
être,  parmi  nous  ,  dans  le  principe  ,  une  fantaisie 
de  la  mode  :  un  Turc  prenait  du  café  ,  il  a  bien 
fallu  en  prendre;  devenu  objet  de  goût,  il  a  fini  par 
être  un  besoin  ,  même  impérieux ,  jusque  dans  les 

dernières  classes  du  peuple  ;  caractère  que  prennent 
les  goûts  de  convention  fortifiés  par  l'habitude  (i). 

(i)  On  a  défini  Vhabitude  une  seconde  nature;  combien 
l'habitude  n'est-elle  pas  plus  impérieuse  encore  que  la  nature 
en  fait  de  goût  de  convention  ?  Ceux-ci  deviennent  tyran- 
niques.  L'homme  sait  renoncer  aux  goûts  naturels  :  nourri 
de  pain  dès  son  enfance,  il  le  quitte  à  son  adolescence  pour 
se  nourrir  de  châtaignes  ,  de  riz,  de  maïs,  s'il  se  transporte 
dans  le  Limousin,  en  Italie,  en  Amérique;  il  quitte  la  viande 
pour  le  poisson,  s'il  habite  les  bords  de  la  mer  -  enfin  il  tient  a 
peine  aux  bases  alimentaires  de  son  premier  âge.  Il  n'en  est 
pas  ain,i  de  l'habitude  des  goûts  de  convention,  du  café,  du 
tabac;  et  plus  l'objet  a  d'énergie  sur  les  sens,  et  plus  il  devient 
besoin.  C'est  ainsi  que  l'usage  du  tabac  mâché,  fumé,  en 
poudre  passe  avant  tous  les  autres  besoins.  Pressé  par  la  soif 
on  hésite  à  boire  dans  la  coupe  de  l'homme  qui  inspire  dû 
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Cette  adoption  si  générale  du  café  ne  serait  pas 
nne  preuve  en  faveur  de  ses  propriétés  ,  car  le 
tabac  (2),  qui  est  presqu'aussi  généralement 
adopté ,  ne  peut  pas  justifier  son  usage  par  ses 
vertus  ;  quant  au  café  ce  sont  ses  propriétés  ,  que 
le  hasard  a  fait  reconnaître,  et  que  l'expérience  a 
confirmées,  qui  en  consacrent  l'usage.  Cependant 
le  café  a  eu  ses  détracteurs  parmi  les  médecins  , 
parmi  ceux-là  même  qui  en  usaient  le  pins  habi- 
tuellement (3)  ;  mais  aujourd'hui  ils  se  réduisent  à 


dégoût;  on  prend  du  tabac  dans  sa  tabatière.  L'infortuné 
Condorcet  offre  une  preuve  de  cet  empiré  des  goûts  de  con- 
vention :  il  fuyait  la  proscription,  ou  plutôt  une  mort  inutile  à 
son  pays  ;  après  avoir  erré  un  jour  et  une  nuit  dans  les  bois  de 
Verrières,  il  gagne  le  lendemain  matin  le  [oit  de  l'amitié,  non 
pour  la  compromettre  par  son  séjour  ;  ce  n'est  pas  l'hospitalité 
qu'il  sollicitait;  mais  il  cherchait  à  ranimer  une  vie  dont, 
comme  Caton ,  il  allait  bientôt  éteindre  le  flambeau  ,  seul 
moyen  de  se  dérober  à  la  hache  des  bourreaux.  E  n'avait  ni 
bu  ni  mangé  dans  ce  long  intervalle  d'angoisses  ;  on  lui  pré- 
senta du  vin  de  Malaga,  des  biscotins;  c'est  du  tabac  qu'il 
demande;  on  en  cherche,  on  en  trouve  enfin  un  cornet  oublie 
dans  une  armoire.  Il  attend,  ne  boit  pas ,  ne  mange  pas  qu'il 
n'ait  respiré  deuxou  trois  prises  de  ce  tabac  sec  et  mauvais. 
Combien  l'homme  doit  donc  mettre  de  sobriété  à  se  créer  des 
besoins  factices  ;  il  en  a  assez  de  naturels  ! 

(2)  Le  tabac  est  une  plante  Acre  à  laquelle  on  se  familiarise 
difficilement ,  par  l'irritation  ,  les  nausées  que  de  prime  abord 
il  excite  Le  tabac  devait  rester  dans  la  classe  des  slernuta- 
toires;  quelques  livres  de  cette  plante  suffiraient  à  tous  se. 
«sages  médicinaux,  et  ce  sont  des  millions  de  quintaux  qui 

s'en  consomment. 

(3)  Il  y  a  bien  quelques  exemples  en  médecine  de  cette 
contradiction  de  doctrine  cl  de  conduite  ;  le  mcdc«n  de 
rocme  que  le  moraliste  ,  ne  fait  pas  toujours  ce  qu'il  conseille; 
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un  bien  petit  nombre;  cependant  pour  beaucoup 
de  gens  le  café  n'était  pas  à  coup  sûr  un  poison. 
On  sait  la  réponse  de  Fontenelle  ••  au  moins  est-ce 
un  poison  lent  !  et  notre  philosophe  était,  à  peu 
de  chose  près,  centenaire.  On  cite  des  milliers 
d'exemples  de  la  longévité  des  amateurs  de  café, 
de  ceux  même  qui  en  poussent  l'usage  jusqu'à 
une  sorte  d'excès.  Mais  aujourd'hui  Ja  médecine 
a  prononcé  sur  les  vertus  du  café  et  a  indiqué  les 
exceptions  peu  nombreuses  qui  semblent  en  in- 
terdire l'usage. 

Parions  donc  des  propriétés  du  café  ,  d'après 
l'autorité  des  médecins  ;  considérons-le  d'abord 
comme  remède  ,  et  quelquefois  comme  remède 
héroïque  ,  sur -tout  comme  préservatif  ;  nous 
examinerons  ensuite  sa  vertu  sous  ses  rapports 
les  plus  usuels,  pris  habituellement  à  la  En  des 
repas. 

Le  café  agit  comme  remède  et  il  agit  comme 
préservatif,  d'après  ses  propriétés  générales  ,  qui 
sont  de  diviser  les  fluides  épaissis  ,  d'accélérer 
leur  circulation ,  et  plus  particulièrement  celle  du 
sang,  de  répandre  ainsi  une  chaleur  bénigne  dans 


ma,s  c'est  pour  le  conseil  et  non  pour  l'exemple  qu'on  l'appelle. 
C'est  encore  de  tabac  dont  il  est  ici  question  :  Fagon  piésùlnit 
une  ihesc  sur,  ou  plutôt  contre  l'usage  du  tabac.  Le  candidat, 
embarrassé  d'un  argument  un  peu  pressant ,  Fagon  vint  à  sua 
secours  ;  et  pressé  lui-même  assez  vivement ,  il  ouvrit  sa  taba- 
tière ,  reni/la  fortement  une  prise  de  tabac  pour  recueillir  ses 
idées  en  disant  :  rie  avguméntaber.  Son  adversaire,  forcé 
de  cedrr,  avoua  que  l'argument  serait  plus  victorieux  s'il  eut 
ete  d  accord  avec  le  nez  du  président. 
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l'habitude  du  corps  ,  enfin  ,  de  calmer  en  excitant 
une  douce  agitation. 

De  là  résulte  la  vertu  fortifiante  ,  tonique  qu'il 
exerce  sur  l'estomac  ,  effet  qu'il  produit  bien  sen- 
siblement sur  cet  organe  chargé  de  nourriture , 
fatigué  d'une  mauvaise  digestion  ou  affaibli  par 
quelquî'ntempérance.  11  convient  donc  adx  esto- 
macs faibles  ,  digérant  avec  difficulté  ,  sujets  à 
des  aigreurs  ,  à  des  flatuosités,  enfin,  à  des  mpu- 
vemens  de  coliques  qui  annoncent  une  digestion 
laborieuse. 

Ce  ne  sont  pas  là  de  ces  effets  consentis  et 
qu'on  accorde  gratuitement  à  tant  de  petits 
moyens.  La  douce  chaleur  qu'il  excite  justifie  cette 
expression,  qui  appartient  à  si  peu  de  remèdes, 
de  réchauffer  l'estomac  et  toute  l'économie  ani- 
male. Aussi  nulle  boisson  ne  jouit  au  même  degré 
de  la  propriété  de  fortifier ,  de  corroborer ,  de  faire 
soutenir  la  fatigue  de  l'étude  ,  des  veilles  ,  de 
l'ennui.  C'est  la  consolation  du  voyageur  dans 
les  contrées  désertes  du  Levant.  C'est  aussi  la  rai- 
son pour  laquelle  on  interdit  auxTurcs ,  pendant,  le 
jeûne  austère  du  Ramadan  ,  le  café.  Son  usage 
serait  une  violation  de  la  loi  du  Prophète.  Cette 
interdiction  est  fondée  sur  ce  que  le  café  soutient 
pendant  un  tëms  considérable  ,  à  l'instar  des  sub- 
stances alimentaires.  Au  moins  est- il  aussi  cor- 
roborant que  le  vin  et  plus  que  le  bouillon  ,  dont 
la  digestion  d'ailleurs  est  beaucoup  moins  sûre  le 
matin  à  jeun. 

Il  est  reconnu  en  Amérique  comme  excellent 
stimulant  à  l'époque  de  la  puberté  du  sexe,  dont 
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il  dissipe  les  dégoûts,  la  langueur , la  mélancolie , 
l'état  vaporeux. 

Le  café  n'agit  pas  moins  sensiblemeut  sur  la 
tête  que  sur  l'estomac ,  il  en  soulage  efficacement 
les  douleurs,  les  pesanteurs. 

Dans  les  Indes-Occidentales ,  où  l'on  est  par- 
ticulièrement exposé  à  des  maux  de  tête  ,  à  la 
migraine  ,  au  clavus  ,  plus  fréquens  et  plus  cruels 
qu'en  Europe ,  le  cale  en  est  le  seul  remède  (4). 
On  v  emploie  quelquefois  l'opium ,  mais  l'estomac 
qui  s'accommode  si  bien  du  café  ne  s'acc  ommode 
pas  ainsi  de,ce  narcotique  ,  et  souvent  il  ne  sou- 
lage que  pour  bientôt  agraver  le  mal.  Le  café  ,  à 
la  même  dose,  continue  d'agir,  il  faut  augmenter 
celle  de  l'opium  ;  souvent  il  suffit  de  respirer  le 
café  chaud  et  mieux  encore  d'en  respirer  la  vapeur 
au  moment  de  sa  torréfaction.  Une  femme  pas- 
sait à  son  office  et  faisait  brûler  du  café  ,  comme 
moyen  de  soulager  un  mal  de  tête  cruel  auquel 
elle  était  sujette.  Mais  on  doit  recourir  avec  pré- 
caution à  ce  mojen  ,  parce  que  c'est  l'arôme  du 
café  qui  est  irritant ,  et  les  gens  nerveux  s'accom- 
moderaient mal  de  cette  atmosphère  trop  pro- 
longée. 

(4)  Les  Turcs  et  les  Per -.ans  boivent  quelquefois  une  infusion 
légère  fie  grains  de  café  v'eid  ou  de  baies  de  café  :  ils  appellent 
ectte  espèce  de  tisanne  Café  à  la  Sultane.  M.  Rostan,  de  la 
Société  économique  de  Berne,  a  proposé  dans  le  Journal  de 
Physique,  année  1778,  le  café  verd  en  infusion  à  la  dose 
d'un  gios,  mi-,  un  qii.nt-d'heurc  dans  une  pinte  d'eau  bouil- 
lante, que  l'on  sucre  pour  l'usage;  il  lui  attribue  d'utiles  pro- 
priétés :  m  is  la  quantité  est  si  petite,  que  l'infusion  doit  avoir 
bien  peu  de  saveur. 
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De  toutes  ses  propriétés  la  plus  constante 
est  celle  de  vaincre  la  propension  au  sommeil. 
Aussi  le  café  est-il  indiqué  dans  les  affections 
soporeuses  ,  dans  quelques  cas  d'apoplexie.  L'his- 
toire de  l'Académie  Royale  des  Sciences  ,  1702  , 
cite  la  guérison  que  Mallebranche  a  opérée  de  cot 
accident  par  le  café  pris  en  lavement;  au  moins 
il  est  un  des  préservatifs  les  plus  sûrs  contre  les 
maladies  de  cette  nature. 

C'est  bien  comme  stomachique,  comme  tonique  , 
qu'en  Amérique  le  café ,  pris  le  matin  ,  devient 
le  meilleur  préservatif,  pour  tous  ceux  qui  ont 
à  vaquer  aux  champs,  soit  pour  la  culture,  soit 
pour  la  surveillance  à  y  donner.  Il  prévient  l'effet 
dangereux  de  toute  atmosphère  humide  ,  de  ces 
rosées  du  matin  et  du  soir,  si  abondantes  et  si 
fâcheuses  dans  ces  climats.  Son  usage  fréquent 
permet  d'habiter  avec  moins  d'inconvéniens  les 
lieux  exposés  au  séjonr  pernicieux  des  eaux  ; 
car  non-seulement  il  prévient  l'épaississement 
des  fluides,  mais  favorise  éminemment  la  tran- 
spiration insensible.  Beaucoup  de  gens  éprou- 
vent de  la  moiteur  et  souvent  une  légère  sueur  à 
la  tête  ,  peu  d'instans  après  avoir  pris  le  café. 

Dans  tous  les  pays  chauds  on  substitue  avec 
beaucoup  de  succès  le  café  en  boisson  et  même 
èn  nature ,  dans  les  fièvres  continues  et  rémit- 
tentes ,  au  quinquina ,  qui  a  des  inconvéniens  que 
le  café  ne  partage  pas. 

La  gravelle  ,  la  goutte  ont  perdu  de  leur  éner- 
gie dans  les  climats  où  on  use  habituellement  du 
café.  Ces  maladies  sont  plus  rares  en  France,  et 


23 


sur-tout  dans  les  colonies  françaises  ,  où  le  café 
est  la  boisson  habituelle  ,  tandis  que  dans  les 
colonies  anglaises ,  où  on  en  fait  un  moindre  usage , 
ces  maladies  sont  plus  générales.  Aussi  sont-elles 
inconnues  en  Turquie  ,  où  le  café  est  la  boisson 
principale. 

De  Bligny,  qui  a  écrit  sur  le  café,  le  regarde 
comme  très -utile  dans  l'embarras  des  reins  , 
cause  génératrice  de  la  colique  néphrétique, 
de  la  suppression  d'urine  ,  enfin  ,  de  la  pierre.  11  le 
prescrit  comme  très-salutaire  aux  goutteux  ,  qui , 
en  faisant  un  usage  journalier  du  café  ,  en  re- 
tirent du  moins  cet  avantage  ,  que  leurs  accès 
sont  moins  fréquens  et  beaucoup  plus  suppor- 
tables. 

Une  lasse  de  café  très-fort  pris  dans  le  pa- 
roxysme de  l'asthme  le  fait  disparaître  et  sou- 
vent pour  toujours.  Un  médecin  anglais  cite  le 
plus  grand  succès  qu'obtint,  de  l'usage  du  café  , 
un  octogénaire  constamment  sujet  à  des  atta- 
ques d'asthme  que  rien  n'avait  pu  soulager  et 
qui  en  fut  guéri. 

Le  café  calme  ces  toux  importunes  qui  accom- 
pagnent les  maladies  éruptives  etsur-tout  la  petite- 
vérole. 

La  décoction  de  café  sans  sucre,  dit  Lauzoni  , 
a  arrêté  un  flux  de  ventre  excessif;  elle  a  guéri  , 
su.vant  Nebe/ius  ,  une  céphalalgie  périodique  ; 
Baglivi  a  fait  plusieurs  fois  la  même  observation. 

Toutes  ces  propriétés  sont  appuyées  de  l'au- 
torité des  plus  grands  médecins  :  Leuwenhoek 
faillis,  Huxham,  Harvey ,  etc.,  etc.  Ray  déclare 


qu'étant  à  Leyde  tourmenté,  pendant  une  année 
entière,  du  mal  de  tête  le  plus  atroce,  il  a  dû 
à  l'usage  du  café ,  non-seulement  la  guérison  de 
cette  maladie,  mais  le  rétablissement  total  de  sa 
santé ,  qui  depuis  cinq  années ,  était  la  plus  malheu- 
reuse et  le  mettait  près  de  l'état  de  mort. 

Si  le  café,  sur  sa  tige,  jouit  d'une  propriété 
assez  constante  pour  n'avoir  pas  échappé  à  de 
simples  pasteurs,  celle  de  rendre  Jes  troupeau* 
plus  vifs  ,  plus  agiles  ,  et  de  diminuer  la  durée 
habituelle  de  leur  repos  ;  si  des  moines  fervens 
ont  trouvé  ,  dans  l'usage  de  la  boisson  du  calé 
vert ,  le  moyen  de  surmonter  cette  propension 
au  sommeil  ,  inséparable  de  la  longueur  des 
prières  et  sur  tout  de  la  contemplation  qui ,  toute 
intellectuelle ,  exclut  la  participation  des  sens  ; 
comme  il  y  a  beaucoup  de  personnes  qui  dor- 
ment tout  éveillées ,  celte  classe  nombreuse  de 
somnambules  a  dû  devenir  prosélyte  de  cette 
boisson. 

Mais  quel  tout  autre  effet  devait  produire  la 
torréfaction  (5)  sur  le  café  ?  Elle  en  change  l'o- 


(5)  On  sait  l'effet  que  produit  sur  les  substances  végétales  le 
simple  blanchiment  à  l'eau  bouillante,  combien  leur  cuisson, 
sur-tout  à  la  vapeur,  en  améliore  le  goût;  on  sait  le  change- 
ment qu'opère  sur  elles  la  torréfaction,  ainsi  que  sur  les  sub- 
stances animales  ;  quelle  différence  en  effet  entre  une  poire  , 
une  pomme  cuite  à  la  chaleur  rayonnante  du  feu ,  et  ces  fruits 
cuits  à  l'eau  ;  entre  une  viande  rôtie  et  bouillie  !  On  a  donc 
essayé  de  torréfier  le  café  ,  et  dès-lors  on  a  obtenu  uue  boisson 
qui  n'a  nulle  ressemblance  pour  la  saveur  et  l'odeur,  et  dont 
les  vertus  sont  plus  exaltées. 


35 


deur  ,  la  saveur,  et  ses  propriétés  sont  devenues 
bien  plus  héroïques.  L'analyse  du  café  vert  et  du 
café  brûlé  prouve  qu'il  n'est  plus  le  même  ,  à  beau- 
coup d'égards,  et  qu'il  a  éprouvé  dans  ses  prin- 
cipes immédiats  une  modification  qui  en  fait  des 
principes  nouveaux. 

Il  nous  reste  à  considérer  le  café  sous  le  rap- 
port de  sa  boisson  habituelle  à  J'heure  du  repas. 

Personne  ne  lui  conteste  la  propriété  de  sti- 
muler tout  le  système  ,  de  donner  plus  d'énergie 
à  l'estomac  ,  d'en  accroître  les  facultés  ,  de  pro- 
voquer cet  état  fébrile  de  la  digestion  ,  d'en  ac- 
célérer les  fonctions  etsur-toutla  marche  du  chyle, 
de  dissiper  ces  pesanteurs  qui  ,  réagissant  sur 
le  cerveau  ,  occasionnent  engourdissement  ,  stu- 
peur. Cet  effet  résulte  de  toutes  digestions  la- 
borieuses ,  de  ces  digestions  qui  ,  n'étant  point 
terminées  lorsqu'une  autre  recommence  ,  laissent 
pour  tout  levain  aux  alimens  qui  se  présentent  , 
une  lie  acide  et  glaireuse,  laquelle  énerve  les  sucs 
vraiment  digestifs. 

C'est  sur-tout  chez  l'homme  habitué  aux  bons 
e Bets  du  café  ,  et  qui  en  est  accidentellement 
privé  à  l'issue  d'un  repas  ,  que  cette  privation 
devient  bien  sensible.  Quant  à  celui  qui ,  livré 
à  la  bonne  chère  ,  se  prive  de  café  ,  il  n'éprouve 
pas  ce  léger  frisson  avant-coureur  de  la  digestion 
et  premier  effet  de  l'action  des  sucs  digestifs  ;  il 
est  incapable  de  mouvement,  il  n'a  pas  le  choix 
entre  le  passus  mille  meàbis  ,  les  mille  pas  de 
l'école  de  Salerne  ,  ou  le  post  prœdium  stabis  ; 
il  s'assied  et  s'endort.  La  pituite  ,  le  catarrhe  ne 
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tarderont  pas  à  s'emparer  de  notre  abstême  de 
café  s*il  ne  renonce  pas  à  la  bonne  chère.  Bien- 
tôt le  rhumatisme  ,  la  goutte  ou  la  néphrétique  , 
Je  tiendront  éveillé.  Il  a  à  redouter  la  paralysie  et 
d'apoplexie;  toutes  maladies  auxquelles  les  pre- 
neurs de  café  sont,  avons-nous  dit ,  plus  rarement 
exposés. 

Mais  de  son  lit  de  douleur  ou  de  mort  ,  où  il 
n'est  point  encore  étendu  ,  retournons  au  salon  , 
où  nous  le  trouverons  plongé  dans  un  large  fau- 
teuil. Quel  parti  tirer  d'un  pareil  convive?  Il  s'est 
Jevé  de  table  pour  se  rasseoir;  il  a  diné  ,  il  dort 
etd'uii  profond  sommeil.  Ce  n'est  pas  ce  sommeil 
■léger  qui  préside,  par  fois,  à  une  heureuse  et  facile 
digestion  ;  cette  agréable  ivressequi  vous  laisse  , 
en  quelque  sorte  ,  participer  à  la  conversation.  La 
langue  est  muette  ,  il  est  vrai  ,  mais  l'esprit  est 
présent.  Les  idées  voltigent  ,  effleurent  au  moins 
le  cerveau;  on  sommeille  et  cependant  on  sourit 
à  un  bon  mot.  Eveillez  ce  dormeur  :  si  vous  l'in- 
terrogez ,  l'idée  a  fui  ,  mais  il  a  ,  sinon  la  dernière 
phrâse  présente  ,  au  moins  le  dernier  mot ,  et 
sile  mot  est  trop  long ,  la  dernière  syllabe  qui 
le  justifie  ;  il  n'était  que  distrait.  C'était  une  douce 
rêverie  ,  car  il  n'en  est  pas  des  vapeurs  de  café 
comme  des  fumées  du  vin  dont  la  digestion  rend 
bavard  ,  sombre  ,  fâcheux  selon  les  constitutions  , 
ou  dont  le  sommeil  est  celui  de  la  mort.  L'influence 
du  café  n'admet  pas  ces  différences, elle  est  la  même 
chez  tous  ses  sectateurs.  Le  café  inspire  la  cor- 
dialité ,  car  la  franchise  ce  serait  trop  dire  ,  il 
avorise  l'épanchement  ,  et  s'il  ne  réconcilie  pas 
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les  -vus ,  il  les  rapproche  ;  il  admet ,  plus  que  ne 
le  l'ait  le  repas  ,  l'égalité  ;  les  coupes  sont  iné- 
galement remplies  ;  chacun  prend  la  sienne.  L'éti- 
quette est  suspendue  ,  il  n'y  a  pas  déplaces  mar- 
quées autour  de  son  autel  circulaire  ;  on  y  re- 
trouve celui  que  ,  confondu  dans  la  foule  des 
convives  ,  on  n'avait  pas  aperçu.  La  fausse  di- 
gnité se  met  en  contact  avec  l'homme  libéral,  et 
a  souvent  avec  lui  un  moment  d'à  parte.  En  com- 
mençant ce  chapitre  des  propriétés  du  café  ,  je  , 
ne  m'attendais  pas  à  devoir  m'étendre  sur  le  sen- 
timent des  convenances  et  sur  la  morale  sociale. 
Cependaut  il  est  vrai  que  quand  on  digère  mieux, 
on  en  vaut  mieux  sous  plus  d'un  rapport. 

Si  le  calé  influe  en  quelque  sorte  sur  l'ame  'et 
la  dispose  à  plus  de  bienveillance ,  à  combien  plus 
forte  raison  inllue-t-il  sur  l'esprit  :  il  est  consola- 
teur, écarte  les  soucis ,  inspire  la  gaieté  ,  l'aménité 
et  les  bons  mots  ,  et ,  pour  celui  qui  est  incapable 
d'en  dire  ,  au  moins  les  calembourgs  ;  le  poëte  lui 
doit  plus  de  chaleur  dans  sa  composition  ,  l'ora- 
teur plus  de  sublimité  dans  son  style  et  de  har- 
diesse dans  son  débit;  le  savant  plus  de  persévé- 
rance dans  la  solution  d'un  problème  :  encore 
une  tasse  de  café  !  et  notre  géomètre  y  arrive. 
Que  de  beaux  vers  dans  les  tragédies  de  Voltaire! 
Que  de  fleurs  dans  les  ouvrages  de  Fontenelle , 
dont  on  est  redevable  au  calé  ! 

On  a  voulu  comparer  les  effets  du  vin  et  du 
café  !  Combien  sont  differens  ,  au  physique  et  au 
moral  ,  l'influence  si  prononcée  qu'ils  exercént  ! 
Les  amours  ,  plus  délicats  aujourd'hui  ,  rejettent 
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les  libations  du  vin  pour  celles  du  café.  Ils  pré- 
fèrent son  parfum  aux  vapeurs  du  vin.  Tous 
deux  peuvent  être  inspirateurs  ,  mais  ce  ne  sont 
pas  les  mêmes  inspirations  ;  le  vin  à  Thirtt'e  ,  le 
café  à  Racine  ,  au  chantre  du  sentiment ,  à  celui 
des  amours  ,  à  Delille  ,  à  Pai-ny. 

En  parlant  de  Racine ,  Madme  de  Sévigné  a  dit 
dans  ses  Lettres  :  «  Il  en  sera  de  Racine  comme 
»  ànCafé ,  qui  l'un  et  l'autre  passeront  démode.» 
Le  tems  n'a  pas  justifié  cette  opinion ,  et  l'homme 
de  goût  en  lisant  ce  passage  ,  croyant  trouver  une 
faute  d'impression ,  écrira  en  marge  de  son  exem- 
plaire le  ne  et  le  pas. 

Franklin  ne  connaissait  que  la  commotion  élec- 
trique ,  ou  le  café  ,  pour  donner  la  plus  grande 
énergie  aux  facultés  intellectuelles  ,  car  la  vertu 
du  café  est  aussi  électrique  ,  il  vivifie.  Toutes 
ces  propriétés  qu'il  faut  admettre  ,  parce  qu'elles 
existent  ,  sont  dues  ,  disons-nous  ,  à  l'action  du 
café  sur  le  physique  ,  et  principalement  à  celle 
qu'il  paraît  exercer  sur  l'estomac  et  le  cerveau  , 
les  sièges  de  la  vie.  En  effet ,  ce  sont  ces  organes 
qui  en  reçoivent  la  première  et  la  plus  sensible 
impression  ,  ce  qui  explique  soninflueuce.sur  nos 
facultés  intellectuelles. 

On  reproche  au  café  d'éloigner  le  sommeil  , 
pour  peu  qu'on  en  fasse  excès;  mais  cedouxréveil 
n'a  rien  de  fatigant  ,  on  n'est  point  agité  ,  on  at- 
tend ;  état  bien  préférable  au  sommeil  fatigant, 
au  cauchemar  ,  à  ces  rêves  pénibles  ,  effets  ordi- 
naires des  digestions  bachiques. 

Il  n'en  est  pas  ainsi  de  ceux  qui  ,  dans  l'us3ge 
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de  faire  un  souper  léger,  le  terminentpar  le  café  ; 
c'est  alors  qu'il  est  calmant  et  procure  un  doux 
sommeil.  Mais  ce  serait  reprocher  au  café  toutes 
ses  autres  propriétés  qui  tiennent  essentielle- 
ment à  l'énergie  de  celle-là  même  ;  les  gens 
que  leur  constitution  expose  à  la  pituite  .  au 
catarrhe  '  aux  fluxions  ,  au  rhumatisme  ,  a  la 
goutte  ,  qu'elle  menace  de, paralysie  (i)  ,  d'apo- 
plexie séreuse ,  n'éloigneraient  pas  ces  infirmités, 
ces  accidens  ,  sans  la  vertu  qu'aie  café  de  préve- 
nir la  stagnation  des  fluides  ,  d'en  faciliter  la  circu- 
lation  ,  les  sécrétions  ,  par  l'agitation  qu'il  procure. 

Mais  s'il  est  excitateur  ,  il  est  aussi  calmant. 
C'est  ainsi  qu'il  apaise  l'ivresse  du  vin  ,  et  chez 
les  Orientaux  la  fureur  qu'excite  en  eux  l'excès 
de  l'opium  :  en  sorte  que  c'est  avec  raison  que 
la  matière  médicale  range  le  café  dans  la  classa 
des  caïmans  ,  de  cet  opium  même  dont  il  comhat 
les  funestes  effets. 

M.  Peaulté ,  médecin  de  Paris  ,  a  guéri  un 
homme  empoisonné  par  un  narcotique  ,  avec 
quelques  tasses  de  café. 

Une  des  circonstances  qui  signale  peut-être  le 
plus  les  effets  salutaires  du  café  ,  c'est  l'usage  de 
cette  boisson  à  l'eau  ,  le  matin  à  jeun  ;  et  le  régime 
de  vivre  actuel  semble  rendre  cet  usage  vraiment 
indispensable. 


M.  Brun,  chirurgien  du  Cap  ,  dit  avoir  obtenu  des  effets 
*alutaires  îles  bains  de  cale  dans  la  paralysie  ,  dans  l'épilepsic  , 
dans  le  spasme  ,  les  vapeurs  lùstéi  iques  ,  cl  la  migraine.  Il 
conseille  également  les  bains  de  vapeur  de  calé. 
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Aujourd'hui  on  ne  sait  comment  déjeûner;  te 
n'est  point  un  repas  réglé  ,  ni  pour  l'heure  .  ni  par 
la  nature  des  alimens.  Aussi  beaucoup  de  gens 
ou  ne  déjeûnent  point,  ou  font  un  déjeûner uina- 
toire.  L'heure  du  dîner  n'est  guères  plus  réidée  , 
parce  qu'on  est  convenu  ,  d'une  part ,  de  se  faire 
attendre  ,  et  de  l'autre  ,  d'attendre  jusqu'au  der- 
nier arrivé.  Tel  convive  mesure  son  retarde- 
ment sur  le  plus  d'importance  qu'il  croit  avoir  ; 
d'où  il  résulte  que  celui  qui  n'a  pas  déjeûné  ne 
dîne  pas  ,  mais  dévore.  Point  de  mastication  , 
point  d'imbibition  de  salive  ,  les  morceaux  tom- 
bent entiers  dans  son  estomac  ,  affaibli  par  une 
abstinence  de  vingt-quatre  heures  ;  il  boit ,  mais 
i-e  n'est  pas  le  vin  qui  fait  digérer.  Quant  au  con- 
vive prévoyant  qui,  craignant  le  retard  du  dîner, 
a  fait  un  déjeûner  robuste  ,  il  ne  l'a  point  encore 
digéré  en  se  mettant  à  table  ,  et  il  n'en  mange  , 
ni  n'en  boit  pas  moins  ;  l'afFaire  ,  pour  tous  deux , 
sera  de  digérer  ,  et  c'est  beaucoup  si  à  l'aide  du 
café  ,  ils  en  viennent  à  bout. 

Et  ce  café  dont  ,  après  cinq  services  , 
Votre  estomac  goûte  encor  les  délices. 

Aussi  c'est  au  lendemain  que  je  les  attends  ;  ils  se 
lèvent  et  dorment  encore,  ce  n'estpointle  réveil, 
mais  de  l'assoupissement.  La  tête  est  lourde  ,  et 
le  corps  appesanti;  l'estomac  fatigué  ,  pendant  la 
nuit  ,  d'aigreurs  ,  desabure,  est  encore  tout  dé- 
bilité ;  la  bouche  mauvaise  ,  amère  ,  la  langue 
chargée  ;  on  a  des  rapports  ,  des  Ilatuosités  ,  la 
respiration  est  gênée,  et  au  moral  l'humeur  triste 
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et  maussade.  1U  sont  grondans  ,  brusquant  ce  qui 
les  environne  ,  mécontens  de  tout  le  inonde  ,  et 
tout  le  monde  mécontent  d'eux.  Tel  est  le  réveil 
de  beaucoup  ,  mais  beaucoup  de  gens  ;  j'en  ap- 
pelle à  la  déposition  des  épouses  ,  des  enfans  , 
(  même  des  mères  !  )  et  sur-tout  des  domes- 
tiques. 

Je  ne  connais  de  remède  ,  à  la  suite  de  ces  in- 
tempéries journalières,  que  le  café  à  l'eau  ,  très- 
chaud  et  léger  ,  une  mesure  de  café  pour  trois 
tasses  d'eau  chaude  ,  et  par  infusion  ;  on  prend 
l'une  au  réveil  ,  les  deux  autres  à  demi -heure 
d'intervalle  :  c'est  la  présence  du  soleil  qui  dissipe 
les  nuages  du  matin.  Alors  on  s'éveille  réelle- 
ment ,  on  retrouve  la  vie  !  le  mouvement!  car 
un  pareil  réveil  est  une  léthargie  ,  ce  qu'attestent 
ces  longs  bâillemens  ,  cette  extension  forcée  des 
membres;  la  tête  s'allège  d'une  grande  pesanteur, 
l'estomac  est  soulagé  j  le  sang  reprend  sa  circu- 
lation ,  on  retrouve  le  jeu  de  ses  poumons  ;  les 
sécrétions  du  matin  se  rétablissent  promptement  ; 
au  moral  on  perd  cette  humeur  chagrine;  on  parle 
à  ses  gens ,  au  lieu  de  ce  signal  dédaigneux  qu'ils 
devaient  entendre  ,  quoique  donné  d'un  œil  mort  ; 
car  le  café  pris,  la  perception  de  la  vue  est  toute 
autre  ;  enfin  on  est  en  état  d'écrire  un  billet  ,  ce 
qui,  le  quart-d'heure  d'avant,  eiit  été  une  tâche 
pénible.  Il  y  aura  plus  d'esprit  et.  de  cordialité 
dans  ce  billet-là. 

Citons  DeliLle  ,  qui  peint  si  poétiquement  cet 
effet  du  café  ,  cette  métamorphose  d'un  même 
individu. 
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A  peine  j'ai  goûté  ta  liqueur  odorante  , 

Soudain  ,  de  ton  climat  la  chalenr  pénétrante 

Agite  tous  mes  sens;  sans  trouble  ,  sans  cahots  , 

Mes  pensers  plus  nombreux,  accourent  à  grands  flots  : 

Mon  idée  était  triste  ,.  aride  ,  dépouillée  ; 

Elle  rit  ,  elle  sort  richement  habillée  , 

Et  je  crois  ,  du  génie  éprouvant  le  réveil , 

Boire ,  dans  chaque  goutte  ,  un  rayon  du  soleil. 

Il  y  a  peu  d'homme  sobre  qui  ,  s'il  s'écarte 
accidentellement  de  son  régime  ,  n'ait  éprouvé  , 
le  lendemain  ,  à  son  réveil ,  cet  état  qui  n'a 
rien  d'exagéré  pour  beaucoup  d'intempérans  ; 
ils  ont  recours  au  thé  ,  mais  il  y  a  des  tempé- 
ramens  auxquels  cette  boisson  ne  réussit  pas  , 
à  moins  qu'on  en  ait  contracté  l'habitude  ;  il 
agace  ,  il  pince.  Une  infusion  très-légère  de  café  , 
a  mesure  d'une  tasse  ,  dans  une  pinte  d'eau  , 
nfusé  à  froid.,  ou  à  chaud  ,  édulcoré  avec  le 
sucre  ,  est  bien  plus  efficace  ,  il  est  légèrement 
tonique  et  diurétique.  Le  café  ,  avons-nous  dit  , 
rétablit  les  sécrétions,  ce  que  le  thé  n'opère  point. 

Pour  les  estomacs  qui  digèrent  volontiers  le 
lait,  et  ce  n'est  pas  l'estomac  des  intempérans, 
cette  infusion  légère  de  café  ,  coupée  ,  blanchie 
avec  une  tasse  de  lait  ,  ou  une  cuillerée  de 
crème  ,  fait  une  boisson  du  matin  agréable  , 
salutaire  et  familière  aux  gens  de  lettres  en  Alle- 
magne. 

On  range  le  café  dans  la  classe  des  goûts  de 
convention  ;  cependant  il  a  un  caractère  que  voici, 
et  qui  paraît  l'en  séparer  ,  pour  le  replacer  au 
nombre  des  goûts  naturels.  L'homme  malade 
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s'est  promptement  dégoûté  du  tabac  ,  dont  l'odeur 
lui  répugne  ;  il  n'y  a  pas  de  maladie  qui  in.sp.re 
le  dégoût  du  cafo ,  alors  même  que  le  dégoût  du 
vin  e°st  bien  prononcé  ;  car  c'est  de  la  répu- 
gnance qu'excite  le  vin.  Peu  de  malades  ,  et  sur- 
tout de  convalescens  qui ,  dans  leurs  fantaisies  , 
leurs  faux  appétits  ,  n'aient  l'appétit  véritable  du 
café  ;  ils  ne  voient  pas  impunément  la  garde  en 
faire  son    déjeuner  :  beaucoup   de  médecins 
même  sont  indulgens  pour  cette  fantaisie-là. 
ïïotre   malade  n'envie   pas  le  vin   que  cette 
garde  préfère  rarement  au  café. 
C  On  serait  peut-être  autorisé  à  conclure  de-là  , 
que  le  goût  du  café  devient  plus  naturel,  plus 
impérieux  même  ,  qne  celui  du   vin.  En  ef- 
fet ,  les  gens  du  peuple  ,  depuis  l'introduction 
du  'café  dans  les  marchés  ,  ont-ils  préféré  son 
usage  à  celui  du  vin  ;  et  tel  fort  de  la  halle 
qui°se  serait  enivré  le  matin  ,  d'eau-de-vie  , 
déjeune  avec  un  bol  de  café;  cependant  quel 
café  !  Dans  les  campagnes,  cet  usage  s'est  éga- 
lement introduit  ,  et  on  voit  la  femme  ,  qui  dès 
le  matin  va  travailler  aux  champs,  préférer,  pour 
ce  premier  repas,  le  café.  Car,  si  le  café  n'est 
pas  ,  à  proprement  parler  ,  nutritif,  il  est  corro- 
borant, et  il  devient  réellement  nourrissant,  par 
l'addition  du  sucre  et  sur-tout  du  lait. 

Telles  sont  les  propriétés  du  café  qu'il  faut, 
je  le  répète  ,  admettre,  parce  qu'elles  sont  cons- 
tantes. Ce  n'est  pas  l'homme  sanguin  ou  bilieux  , 
qui  peut  prononcer  sur  ces  propriétés  ,  parce 
que  le  café  ne  convient  pas  à  ces  deux  tempé- 
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vnmensj  mais  celui  qui  appartient  à  la  cons- 
titution phlegmatique  ,  séreuse,  n'appellera  point 
des  vertus  que  nous  lui  attribuons. 

Simon  Pauli ,  médecin  danois  ,  prétend  que  le 
café  affecte  les  organes  de  la  génération  ,  et  cette 
opinion  singulière  a  trouvé  des  partisans  ;  cela  ne 
doit  point  étonTTer;  car  l'opium  ,  narcotique  pour 
quelques  hommes,  est  pour  les  autres  un  stimu- 
lant très-énergique  ;  et  si  Je  café  est  une  boisson 
aphrodisiaque  pour  certains  tempérâmes  ,  elle 
peut  produire  un  effet  opposé  chez  les  personnes 
qui  ont  le  système  nerveux  très-irritable.  Lors- 
que les  forces  actives  de  la  vie  sont  appelées  im- 
pérativement sur  un  point  de  notre  système  par 
un  excitant  quelconque,  les  autres  parties  du 
corps  éprouvent  une  espèce  d'atonie.  Ainsi  lors- 
que l'estomac  est  trop  énergiquement  stimulé 
par  le  café  ,  il  est  possible  que  la  faiblesse  s'em- 
pare d'autres  organes. 

Voilà  sans  doute  ce  qui  a  pu  accréditer  l'opi- 
nion du  médecin  danois  :  cette  opinion  est  même 
reçue  en  Perse  où  l'on  prend  cependant  autant 
de  café*  qu'en  France.  M.  Hecquet  en  parle  dans 
son  voyage  à  Ispahan.  Un  certain  Oléarius  rap- 
porte qu'une  Reine  de  Perse  voyant  dans  une  des 
cours  de  son  palais  des  palfreniers  se  donner 
beaucoup  de  peine  pour  renverser  un  cheval  , 
demanda  ce  qu'on  voulait  faire  à  cet  animal.  On 
éprouva  quelque  embarras  pour  lui  dire  qu'on 
désirait  Je  faire  hongre  :  Eh  !  pourquoi  ,  répliqua 
la  Reine  ,  le  tourmenter  ainsi?  faites- lui  plutôt 
prendre  du  café.  Cette  plaisanterie  n'est  sans 
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doute  qu'une  épigramme  que  celte  princesse 
adressait  indirectement  à  son  mari;  aussi  he 
doit-on  rien  en  conclure  contre  le  café,  et  l'on 
dira  seulement  que  s'il  convient  à  la  plupart  des 
tempéramens,  il  convient  moins  aux  personnes 
dont  les  nerfs  sont  très-irritables.  Ces  dernières 
ne  doivent  point  cependant  s'en  priver,  mais  en 
user  sobrement.  Les  médecins  turcs  recomman- 
dent à  ces  estomacs  délicats  de  tempérer  l'acti- 
vité du  café  eu  prenant  beaucoup  de  sorbet  ; 
et  nous  qui  n'avons  point  de  sorbets  turcs  ,  nous 
dirons  :  que  le  café  soit  léger  et  bien  fait  ,  il 
n'incommodera  pas.  _ 

Apprenons  donc  àbien  préparer  cette  boisson  , 
car  de  ses  bonnes  qualités  dépendent  en  partie 
ses  vertus. 

Faisons  précéder  la  préparation  du  café  par 
l'analyse  (2)  ;  car  c'est  cette  analyse  qui  préside 
à  la  confection  de  sa  boisson. 

(2)  L'analyse  du  café  a  occupé  les  Chimistes  ,  mais  à  une 
époque  où  l'art  d'analyser  les  corps  répandait  peu  de  jour  sur 
leurs  principes  constituans  ;  l'ancienne  chimie  employait  l'eau  , 
resprit-de-vin  ,  le  feu  à  ses  analyses  ;  ces  agens  confondaient 
tout  ,  et  ta  chimie  actuelle  sépare  tout.  Combien  une  substance 
analysée  par  Fourcroy ,  Vuwfuelin ,  Theynard ,  etc.,  est 
iichô  en  principe»  ,  tandis  qu'elle  en  est  si  pauvre  analysée  par 
Lemfitj  !  Mais  enfin  ,  pour  donner  une  idée  des  analyses 
anciennes  du  café  ,  de  celles  faites  par  Lemery  ,  Lefevre  , 
Bourdclih,  Naicman ,  nous  dirons  que  le  café  contient  en 
grjndc  quantité  de  l'acide,  de  l'extrait  gomraeux,  de  i'extrait 
rcsir.eux  ,  de  l'huile  volatile,  du  sel  v  olatil  ,  enfin  du  sel  fixe. 
Huit  onces  d'un  extrait  mixte  sont  la  quantité  que  Nencman 
a  obtenu  d'une  livre  (le  café  brù!é  ;  mais  tels  sont  à  peu  près 
les  produits  que  donne  indistinctement ,  par  cette  voie  analy- 
tique, toute  substance  végétale. 
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MÉMOIRE  SUR  LE  CAFÉ. 

Par  C.-L.  C  AD  ET  pharmacien  ordinaire  de 
l'Empereur,  membre  de  la  Société  de  Médecine 
de  Paris ,  Professeur  de  chimie,  etc. 


-L/A  chimie  a  pris  un  si  brillant  essor  ,  elle  s'est 
élevée  à  des  considérations  si  importantes  ,  qu'elle 
semble  déroger  lorsqu'elle  descend  à  l'examen  de 
substances  communes  et  d'un  usage  journalier. 
On  applaudit  aux  travaux  d'un  chimiste  qui  dé- 
compose une  production  rare,  étrangère ,  souvent 
inutile  ;  on  dédaigne  presque  celui  qui  porte  le 
flambeau  de  l'analyse  sur  quelques-uns  de  nos 
alimens,  ou  sur  des  objets  de  première  nécessité. 
C'est  sans  doute  ce  préjugé  qui ,  depuis  l'heureuse 
révolution  de  Ja  chimie ,  a  fait  négliger  Panah/se 
du  café. 

Cependant ,  lorsqu'on  pense  que  cette  seule 
denrée  coloniale  rend  la  France  tributaire  de  plus 
de  trente  millions  par  an;  que  cette  dépense  en- 
traîne une  consommation  énorme  en  sucre  tou- 
jours au  profit  de  l'étranger,  le  café  parait  assez 
important  pour  que  l'on  sache  gré  aux  savans 
d'en  chercher  la  nature  chimique  ,  et  d'éclairer 
la  médec  ine  sur  son  usage. 

Bourdelin  ,  Geoffroy  ,  Rihiner ,  et  quelques 
autres,  ont  déjà  publié  des  analyses  du  café  $ 
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mais  leurs  travaux  n'ont  rien  appris  ,  parce  que 
la  science,  quand  ils  écrivaient ,  n'était  pas  assez 
avancée  ,  et  que  les  réactifs  les  plus  utiles  leur 
manquaient.  Sans  me  creire  plus  habile  qu'enx  , 
je  serai  peut-être  plus  heureux  ,  et  je  jetterai ,  je 
l'espère ,  quelque  jour  sur  cette  matière  encore 
nouvelle. 

EXAMEN  DU  CAFÉ  SEC. 

Café  sec  traité  par  l'eau. 

Lorsqu'on  verse  de  l'eau  bouillante  sur  du 
café,  tel  que  le  commerce  nous  le  livre,  l'eau 
se  colore  en  vert  jaunâtre  (i).  Si  l'on  continue 
l'action  de  la  chaleur,  la  décoction  brunit,  il  se 
forme  une  légère  écume  qui  reste  insoluble  ; 
filtrée  elle  passe  très-claire  et  se  trouble  en  re- 
froidissant. Un  peu  de  potasse  caustique  versée 
dans  cette  décoction  la  brunit  davantage.  L'am- 
moniaque produit  le  même  effet.  L'eau  de  chaux 
y  forme  un  précipité  floconneux  abondant;  le 
sulfate  de  fer  la  convertit  en  encre  noire  ;  la 
solution  de  gélatine  ne  se  trouble  point  par  son 
mélange  avec  la  décoction.  L'acide  muriatique 
oxigéné  ne  décolore  cette  décoction  qu'en  partie, 
et  si  l'on  verse  un  alcali  sur  ce  mélange  ,  la 
iiqueur  devient  rouge. 

(i)  Quand  le  café  est  récemment  récolté  ,  sa  décoction  est 
d'un  vert  d'émcr.jU'lc  superbe.  On  peut  en  faire  une  laque. 
M.  Dupont  de  Nemours  m'a  dit  que  dans  les  Colonies  il  s'en, 
seivait  pour  Lr\cr  et  colorer  des  plans. 
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Distillation. 

J'ai  distillé  kuit  livres  d'eau  sur  une  livre  de 
café  sec  ,  j'ai  obtenu  une  eau  aromatique  que 
surnageaient  quelques  gouttes  d'huile  concrète, 
semblable  à  celle  du  galé  ou  du  myrica  cerifera. 
La  décoction  restée  dans  l'alambic,  élaitvisqueuse. 
Je  l'ai  un  peu. étendue  d'eau  et  j'ai  versé  dessus 
de  l'alcohoJ.  Il  a  précipité  une  matière  abondante 
qui  ,  recueillie  sur  le  filtre  ,  était  soluble  clans 
l'eau  et  avait  tous  les  caractères  d'un  mucilage. 
Le  café  sur  lequel  l'eau  avait  été  distillée  ,  séché 
à  l'étuve  et  mis  en  digestion  dans  l'alcohol  ,  a 
fourni  une  teinture  qui  précipitait  par  l'eau. 

La  décoction  aqueuse  du  café  sec  ne  colore 
point  en  rouge  les  couleurs  bleues  végétales  : 
elle  donne  mème'une  couleur  verte  nu  tournesol. 
Tous  les  chimistes  ,  qui  ont  analysé  le  café  avant 
moi,  ont  dit  que  la  décoction  tenait  en  suspension 
un  acide  libre  ,  qui  rougissait  les  couleurs  bleues 
végétales  ;  Geoffroy  a  été  même  jusqu'à  préten- 
dre que  l'eau  distillée  au  bain-marie  sur  du  café, 
devenait  très-acide.  J'ai  essayé  cinq  variétés  dif- 
férentes du  café  ,  j'ai  répété  plus  de  vingt  fois  les 
expériences ,  jamais  la  décoction  ne  m'a  paru 
acide. 

Elle  décompose  le  sulfate  d'alumine  et  en  pré- 
cipité la  terre  qu'elle  colore  faiblement. 

Café  sec  traité  par  l'alcohol. 

L'aixoiiol  mis  en  infusion  ,  même  à  froid  ,  sur 
du  café  sec,  se  colore  légèrement,  et  tient  eu 
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dissolution  un  principe  extracto- résineux  très- 
. abondant.  Si  l'on  y  verse  de  l'eau  ,  la  teinture 
devient  laiteuse  et  la  résine  se  précipite  en  blanc 
sale.  Avec  une  solution  de  sulfate  de  fer  ,  le 
précip:té  est  vert:  avec  l'acide  raiiriatique  il  est 
ifauve.  Le  café  épuisé  par  l'alcohol ,  traité  ensuite 
par  l'eau  ,  fournit  encore  de  l'extractif  et  du  mu- 
.cilage. 

On  peut  conclure  de  ces  premières  expériences 
que  le  café  sec  contient  :  i°.  un  principe  aroma- 
tique soluble  dans  l'eau;  2°.  une  très -.petite 
quantité  d'huile  essentielle;  5°.  une  résine  assez 
abondante;  4°.  une  gomme  en  plus  grande  quan- 
tité ;  5°.  de  l'acide  gallique  ,  point  de  tanin  ; 
c6°.  de  l'extractif;  70.  un  peu  d'albumine. 

Observations. 

Si  la  décoction  filtrée  chaude  se  trouble  en 
refroidissant,  c'est  qu'elle  tenait  en  dissolution  , 
à  l'aide  de  la  chaleur,  un  peu  de  résine.  Les 
alcalis  la  brunissent;  effet  ordinaire  de  ces  réac- 
tifs avec  les  décoctions  végétales.  L'eau  de  chaux 
la  précipite,  parce  que,  d'une  part,  il  se  forme 
du  gallate  de  chaux,  de  l'autre  la  matière  ex- 
tracto-gommeuse  s'unit  à  la  terre  et  l'entraîne. 
31  en  est  de  même  du  sulfate  d'alumine.  L'esprit- 
de-vin  en  sépare  le  mucilage  ,  parce  que  les  gom- 
me; ne  sont  pas  solubles  dans  l'alcohol;  et  l'eau 
préc  ipite  la  teinture  alcoliolique  ,  parce  que  l'eau 
me  dissout  point  les  résines.  Ce  ^précipité  est 
blanc,  par  l'eau  à  cause  de  son  extrême  division  ; 
vert  par  le  sulfate  de  fer,  parce  qu'il  est  mêlé  de 
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gallate  de  1er;  fauve  par  l'acide  murialique  oxi-" 
gêné,  parce  que  l'bxigène  en  se  portant  sur  la 
résine  met  un  peu  de  carbone  à  nu.  L'écume 
insoluble  qui  se  forme  sur  la  décoction  est  un 
peu  d'albumine  végétale  coagulée  par  l'eau  bouil- 
lante. Il  faut,  pour  l'obtenir,  que  l'eau  ait  sé- 
journé froide  sur  le  café  avant  que  de  chauffer. 

Propoi-tions  approximatives. 

Quoiqu'il  soit  assez  inutile  de  chercher  les 
proportions  des  principes  immédiats  du  café  , 
puisque  ces  proportions  doivent  varier  en  raison 
du  plus  ou  moins  de  maturité  du  grain ,  du  lieu 
qui  l'a  fourni ,  et  du  tems  qu'il  a  été  gardé  en 
magasin  ,  j'ai  cru  cependant  utile  de  les  évaluer 
autant  que  possible.  Après  plusieurs  expériences 
comparatives,  j'ai  trouvé  que  huit  onces  de  café 
donnent  environ  : 

Mucilage  .  .  '  i  once. 

Résine   .  i  gros. 

Matière  colorante  extraclive  .    .  i  gros. 

Acide  gallique  5  gros  '. 

Parenchyme  5  onces  3  gros  -x. 

Albumine  végétale  io  grains. 

On  savait  depuis  long -tems  que  le  café  germait 
dans  l'eau  bouillante  (  voyez  Dictionnaire  de  Bo- 
mare  ,  article  Café  )  ,  et  j'ai  vérifié  ce  fait  ;  mais 
il  ne  germe  point  dans  l'alcohol  bouillant ,  soit 
parce  que  la  température  n'est  pas  assez  élevée  , 
soit  parce  que  l'eau  est  nécessaire  à  sa  germina- 
tion ,  soit  parce  que  l'alcohol  détruit  l'action  vé- 
gétative. 
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J'ai  comparé  les  décoctions  et  les  teintures  des 
trois  cafés  secs,  Moka,  Martinique  et.  Bourbon. 
Ces  deux  derniers  m'ont  paru 'fournir  les  mêmes 
principes  en  même  proportion.  Le  Moka  diffère 
essentiellement  des  autres.  Sa  décoction  était 
beaucoup  moins  chargée  ,  sa  teinture  alcoholique 
était  plus  colorée  que  celle  dés  cafés  Bourbon  et 
Martinique  ;  il  contient  moins  de  gomme  ,  moins 
d'ticide  gallique,  plus  de  résine  et  plus  d'arôme 
que  les  autres. 

Torrèj action. 

Pour  connaître  les  changemens  que  la  torré- 
faction apportait  au  café  •  j'ai  examiné  les  phéno- 
mènes qui  ont  lieu  pendant  que  l'on  brûle  ce 
grain  à  l'air  libre. 

D'abord,  le  café  augmente  de  volume  en  se 
pénétrant  de  calorique;  il  pétille  ,  il  se  colore  en 
fauve  ;  la  pellicule  qui  enveloppe  le  grain ,  et  que 
l'on  nomme  arille ,  se  détache  ;  comme  elle  est 
très-mince  et  très-légère,  elle  voltige  au  moin- 
dre souffle.  Le  café  répand  alors  une  odeur  aro- 
matique très-agréable.  Cette  vapeur  augmente 
d'intensité,  le  grain  fume  et  il  brunit  :  bientôt 
l'odeur  change  et  parait  légèrement  empyreuma- 
tique;  le  café  transpire  et  devient  huileux  à  sa 
surface  (2),  il  cesse  de  fumer;  et  si  l'on  continue 
l'action  du  feu ,  il  se  charbonne. 


(2)  M.  Parmcntier  avait  enveloppé  du  café  torréfié  et  suant 
dar.5  du  papier  à  filtrer.  Ce  papier,  imbibé  de  l'huile  ,  resta  gras 
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L'intervalle  qui  sépare  l'instant  où  le  café  se 
colore  de  celui  de  sa  carbonisation,  est  assez 
long  pour  qu'il  soit  difficile  de  déterminer  le  point 
où  il  faut  s'arrêter  afin  de  conserver  au  grain  ses 
propriétés  les  plus  agréables;  mais  pour  appro- 
cher de  ce  point  important  à  connaître,  j'ai  con- 
sidéré dans  la  torréfaction  trois  époques  distinc- 
tes :  i°.  celle  où  le  grain  perd  sa  couleur  natu- 
relle et  passe  à  celle  de  chapelure  de  pain  ou 
d'amandes  sèches;  2°.  celle  où  le  café  revêt  la 
couleur  brune- rouge  d'un  marron-d'inde  sec; 
5°.  celle  où,  devenu  presque  noir,  il  .n'est  pis 
cependant  encore  charbonné. 

J'ai  pris  six,  onces  de  café  Martinique,  et  j'en 
ai  fait  trois  parts  que  j'ai  torréfiées  séparément, 
et  chacune  à  un  des  trois  degrés  précédons. 

Les  deux  onces  torréfiées  légèrement  et  cou- 
leur d'amandes  sèches,  ont  perdu  2  gros  sur  Je 
feu.  Je  désignerai  cette  épreuve  par  le  K°  1. 

Les  deux  onces  torréfiées  jusqu'à  la  couleur 
marron  ,  ont  perdu  5  gros  à  la  torréfac  tion.  Je 
donnerai  à  cette  portion  le  N°  2. 

Les  deux  onces  grillées  jusqu'au  noir  ont  perdu 
5  gros  48  grains;  je  les  marquerai  N°  5. 

Le  N°  1  a  passé  difficilement  au  moulin.  Infusé 
à  froid  ,  l'infusion  contenait  du  tanin  et  précipitait 
la  solution  de  gélatine;  sou  goût  était  très-aro- 


et  transparent  pendant  plus  d'une  année  ;  ce  qui  suppose 
l'existence  d'une  huile  grasse  dans  le  grain.  Je  n'ui  pu  l'obtenir 
isolée  ni  par  la  pression  ,  »  par  l'ébulliiion ,  ni  par  les  alcalis 

caustiques. 
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matique  (5),  sa  saveur  celle  des  amandes  ;  point 
d'amertume  ,  odeur  de  vert  assez  prononcée.  In- 
fusé à  chaud,  son  goût  aromatique  élail  le  même  , 
sa  saveur  rappelait  celle  du  gâteau  d'amandes 
qu'on  nomme  nougat:  point  d'amertume  ,  et  ver- 
deur moins  sensible. 

Le  N°  2  a  éîé  moulu  plus  facilement.  Infusé  à 
froid,  il.  a  fourni  moins  de  tanin,  son  goût  aro- 
matique était  plus  faible  ,  sa  saveur  plus  cara- 
méiée  ;  il  n'avait  ni  amertume  ni  verdeur.  L'in- 
fusion à  chaud  ne  présente  ni  plus  de  saveur,  ni 
plus  d'arôme. 

Le  N°  5  s'est  mis  en  poudre  très  -  facilement. 
Infusé  à  froid,  il  n'avait  presque  plus  d'arôme; 
sa  saveur  était  empyreumatique  et  légèrement 
aunère  :  il  formait  un  précipité  à  peine  sensible 
avec  la  solution  de  gélatine.  L'infusion  à  chaud 


(y  Le  désir  de  retenir  l'aromc  cnVtine  forte  chaleur  dissipe, 
a  fait  imaginer  deux  procédés  qui  ne  sont  pas  sans  effet.  Le 
premier,  eu  usage  dans  l'Inde  et  chez  quelques  Franc  . is  , 
consister  mettre  dans  le  cyiindre  à  torréfier  un  peu  de  beurre 
fr. lis  sur  le  café  qui  commence  à  se  colorer.  Il  n'en  faut  que  la 
quantité  suffisante  pour  vernir  légèrement  la  surface  des  grains. 
Le  beurre  retient  une  partie  de  l'huile  essentielle  qui  se  serait 
év.poréc.  Ce  moyen  n'est  pis  mauvais,  mais  il  donne  quel-» 
quelbis  an  café  une  sa\cur  particulière  qui  n'est  fias  du  goiit  de 
tout  le  monde. 

Le  second  procédé  consiste  à  étendre  le  café  torréfié  encore 
chaud  et  suant,  sur  un  papier  blanc,  et  à  le  saupoudrer  légé- 
r1  ment  av„-e  du  suric.  Le  sucre  absorbe  l'huile  du  café  et 
relient  son  arôme.  Ce  moyc  n  ne  m'a  point  paru  ajouter  ù 
l'agrément  du  café ,  et  rend  incertain  sur  Ja  quantité  de  sucre 
i[nc  l'on  doit  mettre  dans  sa  tasse. 
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était  plus  amère  ,  plus  empyreumatique  et  avait 
un  arôme  plus  distinct. 

Toutes  ces  iufusions  contenaient  du  mucilage 
et  de  l'acide  gallique  ;  mais  dans  une  progression 
inverse  du  tanin  ;  car  les  proportions  de  gomme 
et  d'acide  ont  augmenté  avec  les  degrés  de  torré- 
faction ,  tandis  crue  le  tanin  a  diminué. 

M.  Bouillon-Lagmnge ,  dans  un  très-bon  Mé- 
moire sur  la  noix  de  galle,  a  déjà  considéré 
l'acide  gallique  comme  une  modification  du  ta- 
nin; ces  expériences  viennent  à  l'appui  de  cette 
opinion. 

Examen  du  café  torréfie". 

Comme  les  principes  immédiats  du  café  ne  sont 
pas  également  solubles  ou  volatils  ,  il  était  néces- 
saire d*examiner  comparativement  l'infusion  à 
froid  et  à  chaud  des  trois  espèces  de  café,  ainsi 
que  leurs,  décoctions. 

Infusion  à  l'eau  froide. 

J'ai  versé  huit  onces  d'eau  distillée  sur  une 
once  de  calé  torréfié  et  moulu;  j'ai  laissé  infuser 
deux  heures  et  j'ai  filtré.  L'infusion  était  d'un 
brun  très-clair ,  ne  rougissait  point  le  papier  bleu , 
noircissait  par  le  sulfate  de  fer  ,  et  précipitait  lé- 
gèrement la  solution  de  gélatine.  L'alcohol  en 
séparait  un  peu  de  mucilage  et  donnait  à  l'infu- 
sion l'odeur  de  genièvre.  Le  Moka,  le  Bourbon, 
et  le  café  de  la  Martinique  m'ont  présenté  les 
mêmes  caractères. 
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Infusion  à  chaud. 

J'ai  fait  infuser  pendant  un  quart  d'heure  une 
once  de  café  torréfié  et  moulu  ,  dans  huit  onces 
d'eau  à  70  degrés.  Cette  infusion  ne  rougissait 
point  le  tournesol,  ne  précipitait  point  la  solution 
de  gélatine,  èt  formait  de  l'encre  avec  le  sulfate 
de  fer.  L'alcohol  en  séparait  plus  de  gomme  que 
de  l'infusion  à  l'eau  froide.  Les  trois  espèces  de 
café  se  sont  comportées  de  même  dans  ces  expé- 
riences. 

Décoction. 

J'ai  fait  bouillir  deux  onces  de  café  en  poudre 
dans  une  livre  d'eau.  J'ai  prolongé  l'ébullition 
pendant  deux  heures.  La  décoction  avait  une 
odeur  infiniment  moins  agréable  et  moins  aro- 
matique que  l'infusion.  Elle  ne  changeait  pas  la 
couleur  du  papier  bleu  ,  ne  précipitait  point  la 
solution  de  gélatine  ,  et  noircissait  avec  le  sulfate 
de  fer.  L'alcohol  en  sépai'ait  beaucoup  plus  de 
mucilage  que  Ton  n'en  trouve  dans  les  autres  in- 
fusions, proportions  gardées.  Les  trois  espèces 
de  café  donnaient  les  mêmes  résultats. 

Si  l'on  fait  bouillir  long-teras ,  avec  le  contact 
de  l'air,  une  décoction  de  café  filtrée  et  limpide  , 
elle  se  trouble  et  il  se  dispose  une  poudre  noire 
que  l'on  a  prise  quelquefois  pour  de  la  résine  ; 
mais  qui  n'est  que  de  l'extractif  très-o.rigéné. 
Les  médecins  et  les  pharmaciens  n'ont  pas  en- 
core assez  examiné  l'action  de  l'air  atmosphé- 
rique snr  les  décoctions  végélales,  ils  pourraient 
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en  tirer  des  éclaircissemens  sur  les  propriétés 
plus  ou  moins  énergiques  de  certains  remèdes. 

Extrait  de  Café. 

La  décoction  de  café  filtrée  et  évaporée  jus- 
qu'à consistance  d'extrait ,  u'a  plus  l'odeur  aro- 
matique de  l'infusion ,  sa  saveur  est  amère. 
Chauffé  avec  l'alcohol ,  cet  extrait  colore  la  li- 
queur par  son  exlractif ,, niais  cette  teinture  ne 
précipite  point  par  l'eau.  On  en  doit  conclure  que 
la  décoction  de  café,  quand  elle  a  été  filtrée  ou 
reposée  ,  ne  contient  point  de  résine. 

Teinture  alcoholique  de  Café  torréfié. 

Le  café  torréfié,  mis  en  digestion  dans  l'al- 
cohol ,  donne  une  teinture  fort  colorée  qui  pré- 
cipite par  l'eau  une  plus  grande  quantité  de  ré- 
sine que  le  café  sec  ou  vert.  Dans  celui-ci ,  la 
matière  résineuse  est  blanche  ;  dans  la  teinture 
du  café  brûlé  ,  elle  est  fauve. 

Observation. 

Jl  résulte  de  ces  expériences  que  la  torréfac- 
tion développe  dans  le  café  les  principes  odorans 
et  résineux ,  et  y  forme  du  tanin  qui  n'est  soluble 
que  dans  l'eau  froide ,  phénomène  fort  singu- 
lier. L'acide  gallique  se  manifeste  dans  le  café  à 
toutes  les  températures  de  l'eau  qui  est  employée 
comme  dissolvant.  La  gomme  et  la  matière  ex- 
tractive  colorante  ,  sont  plus  abondantes  dans  la 
décoction  que  dans  les  infusions,  mais  le  prin- 
cipe aromatique  est  plus  sensible  et  plus  agréable 
dans  ces  dernières. 
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Café  torréfié  distillé. 

J'ai  distillé  plusieurs  litres  d'eau  sur  du  café 
torréfié;  cette  eau  s'est  chargée  de  l'arôme  du 
café  ,  et  elle  a  entraîné  avec  elle  quelques  atomes 
d'huile  essentielle  concrète  comme  celle  obtenue 
par  la  distillation  du  café  sec.  Les  réatifs  n'ont 
démontré  dans  cette  eau  la  présence  d'aucune, 
substance  en  solution. 

Infusions  et  décoctions  comparées. 

Pour  connaître  la  différente  solubilité  des 
principes  du  café,  il  me  restait  à  soumettre  la 
même  poudre  de  café  torréfié  à  l'action  succes- 
sive des  infusions  et  de  la  décoction.  Pour  cela 
j'ai  placé  dans  un  filtre  deux  onces  de  café , 
j'ai  fait  passer  dessus  de  l'eau  froide  jusqu'à  ce 
que  les  réactifs  cessassent  de  m'indiquer  la  pré- 
sence de  quelques  matières  en  solution.  Il  a  fallu 
employer  68  onces  d'eau  froide  pour  dépouiller  ce 
café  de  tout  ce  qu'il  avait  de  soluble.  J'ai  divisé 
cette  eau  de  lavage  en  17  portions  de  4  onces  cha- 
cune, à  mesure  qu'elle  passait  sur  le  filtre.  Ces 
17  portions  contenaient  toutes  de  l'acide  gallique 
enproportion  de  leur  rang;  les  quatre  premières  de 
la  gomme  ;  la  première  seule  a  précipité  la  solu  tion 
de  colle ,  ce  qui  annonçait  la  présence  du  tanin. 

Le  café  à  l'eau  froide  retiré  du  filtre  a  été  séché 
à  l'étuve;  j'ai  ensuite  versé  dessus  8  onces  d'eau 
à  y5  degrés.  L'odeur  de  cette  infusion  sec  ondaire 
était  agréable,  mais  plus  faible  que  celledu  café  tel 
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qu'on  le  prépare  pour  la  table.  Examinée  par  les 
réactifs  ,  elle  a  fourni  un  peu  de  mucilage  et  beau- 
coup d'acide  galiique  ;  je  n'y  ai  trouvé  ni  tanin  ni 
résine. 

J'ai  repris  la  même  poudre  de  café  déjà  lavée 
à  froid  et  infusée  à  chaud  ,  et  je  l'ai  fait  bouillir 
dans  6  onces  d'eau  réduites  à  quatre.  Cette  dé- 
coction contenait  beaucoup  de  gomme  et  d'acide 
galiique,  peu  d'arôme,  et  n'a  donné  aux  réactifs 
nulle  trace  de  tanin  ni  de  résine. 

Observation. 

Ces  expériences  prouvent  que  l'eau  froide 
dépouille  le  café  torréfié  du  peu  de  tanin  qu'il 
contient,  d'une  partie  de  son  extractif,  d'une 
grande  partie  de  son  arôme,  mais  qu'elle  n'en- 
lève qu'une  faible  portion  de  son  acide  galiique 
et  de  sa  gomme.  On  voit  que  l'infusion  à  chaud 
est  déjà  plus  cbargée  de  ces  deux  derniers  prin- 
cipes, mais  que  son  arôme  est  plus  faible.  Enfin 
on  reconnaît  que  la  décoction  prolongée  dissipe 
en  grande  partie  l'odeur,  est  très-chargée  de 
gomme  et  d'acide  galiique  S'il  s'y  trouve  de  la 
résine,  eile  n'y  est  qu'en  suspension  ,  elle  trouble 
la  transparence  de  la  liqueur  et  elle  se  précipite 
par  le  repos. 

Cendres  de  Café. 

Quoiqu'il  soit  assez  indifférent  de  savoir  ce 
que  contient  le  café  réduit  en  cendres ,  j'en  ai 
fait  incinérer  une  demi -livre  environ  5  les  cen- 
dres étaient  assez  légères.  Lessivées  à  l'eau  dis- 
tillée ,  elles  ne  m'ont  offert  à  l'analyse  qu'un  peu 
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de  chaux  et  très-peu  de  potasse.  J'ai  aiguisé  celte 
lessive  avec  une  faible  quantité  d'acide  nitrique  , 
et  la  dissolution  filtrée  précipitait  en  beau  bleu  le 
prussiate  de  potasse  et  était  abondamment  pré- 
cipitée par  l'acide  oxalique.  Labarite  ne  l'a  point 
altérée.  Elle  blanchissait  avec  le  nitrate  d'argent. 
Les  cendres  de  café  sont  donc  composées  de  char- 
bon, àefer,  de  chaux  et  de  muriate  de  potasse. 
Je  n*ai  pas  cru  devoir  en  chercher  les  proportions. 

Je  complais  terminer  ici  cette  analyse,  lorsque 
M.  Parm.en.tier  donna  lecture  à  la  société  de  phar- 
macie d'un  Mémoire  très-détaillé  sur  le  café  ,  par 
M.  Payssé ,  pharmacien  ,. qui  a  déjà  publié  plu- 
sieurs travaux  intéressans.  Il  est  dit  dans  ce  Mé- 
moire ,i°.  que  le  précipité  formé  par  le  mélange 
de  la  décoction  du  café  avec  le  sulfate  de  fer  n'est 
soluble  que  dans  les  acides  nitrique  ,  sulfurique , 
phosphorique  et  oxalique;  2°.  que  le  café  ne  con- 
tient pas  d'acide  gallique;  3°.  qu'il  contient  un  acide 
particulier  sui  generis ,  que  l'auteur  appelle  acide 
cafique ,  et  qu'il  a  obtenu  en  suivant  le  procédé 
de  M.  Chenevix ,  qui  consiste  à  faire  une  décoc- 
tion de  café  non  torréfié  ,  à  la  filtrer,  à  la  préci- 
piter par  le  muriate  d'étain,  et  à  décomposer 
ce  précipité  par  le  gaz  hydrogène  sulfuré  (4). 

Cl)  Mémoire  <lc  M.  Chcnevix  :  Journal  de  Bruxelles ,  N°  7  , 
Germinal  an  X,  et  Vendémiaire  an  XI,  pag.  63  et  suiv.  Annales 
de  Cl.imie ,  par  Van-Mcns  ,  Fructidor  an  X ,  N°  129,  p.  3a5. 
M.  Clienevix  ne  dit  pas  que  la  substance  qu'il  a  obtenue  par 
le  procédé  ci-d.  ssus  soit  un  acide ,  mais  un  produit  nouveau 
don;  il  ne  détermine  point  la  nature. 
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L'autorité  du  nom  de  Chenevix ,  l'exac  titude 
que  met  ordinairement  M.  Payssé  dans  ses  opé- 
rations, m'engagèrentà  faire  plusieurs  expériences 
pour  constater  les  faits  nouveaux  qu'on  annonçait. 

J'ai  fait  bouillir,  pendant  deux  heures,  deux 
onc  es  de  café  Bourbon  dans  un  demi-litre  d'eau. 
Cette  décoction  m'a  présenté  les  mêmes  phéno- 
mènes que  j'avais  déjà  vus.  Elle  a  pris  une  teinte 
verte-jaunâtre  qui  est  devenue  plus  vive  par  la 
séparation  d'un  peu  d'albumine ,  et  il  s'est  pré- 
cipité de  l'extractif  oxigéné.  Cette  décoction  fil- 
trée a  verdi  la  teinture  aqueuse  de  tournesol. 

J'ai  mélangé  une  partie  de  cette  décoction 
avec  une  solution  de  sulfate  de  fer,  et  j'ai  obtenu 
un  précipité  d'un  bleu  très-foncé  tirant  sur  le 
noir;  j'ai  redissous  ce  précipité  par  l'acide  m  lu- 
natique oxigéné,  par  les  acides  acétique  fort  et 
faible ,  par  l'acide  tartareux ,  par  l'acide  citrique 
et  même  par  l'acide  benzoïque. 

L'acide  muriatique  a  jauni  la  liqueur,  qui  a 
repris  de  la  transparence  en  laissant  déposer  un 
précipité  assez  pesant  d'extractif  oxigéné.  Ce  dé- 
pôt, redissous  par  l'ammoniaque  ,  a  donné  une 
belle  couleur  rouge-brune  à  la  liqueur. 

Le  précipité  immédiat  du  sulfate  de  fer  dissous 
par  l'acide  acétique,  s'est  comporté  à  peu  près 
comme  le  précédent,  à  l'exception  de  la  couleur 
qui  était  bleue-violâtre;  il  a  été  d'ailleurs  redis- 
sous  par  l'ammoniaque.  Les  autres  acides  ont 
donné  à  peu  près  le  même  précipité  que  l'aride 
muriatique  ;  leur  action  a,  en  général,  suivi  la 
raison  des  acidités. 
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J'ai  traité  de  la  même  manière  du  précipité  de 
sulfate  de  fer  obtenu  par  l'acide  gallique,  et  les 
résultats  ne  m'ont  offert  aucune  différence  avec 
*  les  précédens. 

J'ai  précipité  par  le  muriate  d?étain  ce  cpii  me 
restait  de  calé  en  décoction.  Ce  sel  a  occasionné 
dans  la  liqueur  un  dépôt  très-abondant;  j'ai  lavé 
ce  précipité  jusqu'à  ce  que  l'êâ'u  de  lavage 
ne  présentât  aucun  signe  d'acidité  ;  j'ai  ensuite' 
mis  ce  composé  métallique  dans  un  llacon  tu- 
bulé ,  et  j'y  ai  versé  beaucoup  d'eau  distillée. 
J'ai  disposé  l'appareil  de  W oulf  pour  faire  passer 
sur  le  précipité  du  gaz  hydrogène  sulfuré.  Dès 
les  premières  portions  de  gaz  qui  passèrent ,  le 
mélange  acquit  une  couleur  brune  qui  se  fonça 
à  mesure  que  la  liqueur  se  saturait  de  gaz  hydro- 
gène sulfuré.  Le  précipité  fut  décomposé;  il  se 
forma  un  hydrosulhire  d'étain,  et  l'acide  dégagé 
passa  dans  la  liqueur.  Cette  liqueur  filtrée  a  été 
évaporée  à  une  douce  chaleur,  jusqu'à  ce  qu'elle 
fut  réduite  à  \.  Ce  produit ,  considéré  par  M. 
Payssé  comme  acide  cafique ,  m'a  paru  n'être  que 
de  l'acide  gallique.  Non-seulement  je  le  soumis 
à  l'action  de  tous  les  réactifs,  comparativement 
avec  de  l'acide  retiré  de  la  noix  de  galle  par  la 
méthode  ordinaire;  mais  pour  ne  laisser  aucun 
doute  à  cet  égard  ,  je  traitai  de  la  noix  de  galle 
parle  même  procédé.  Le  muriate  d'étainy  forma 
un  précipité  plus  abondant  que  dans  le  café;  ce 
précipité  décomposé  comme  le  précédent  par  le 
gaz  hydrogène  sulfuré,  me  fournit  un  acide  de 
la  même  couleur,  de  la  même  saveur,  jouissant 
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des  mêmes  propriétés,  et  n'offrant  de  différence 
que  dans  les  proportions.  Je  crois  donc  pouvoir 
en  conclure  que  l'acide  cafique  n'existe  point; 
mais  que  le  calé  contient  moins  d'acide  gallique 
que  la  noix  de  galle. 

Il  est  possible  que  cet  acide  gallique  offre 
dans  ses  combinaisons  et  ses  composés  quelques 
nuances  légères  qui  le  fassent  un  peu  différer  de 
l'acide  retiré  de  la  galle  de  chêne;  mais  il  n'en 
est  pas  moins  de  la  même  nature. 

On  sait  que  les  matériaux  immédiats  des  végé- 
taux ,  quoique  de  la  même  espèce  et  parfaite- 
ment analogues,  ne  sont  pas  identiques  à  la  ri- 
gueur ;  les  gommes  ,  Les  sucres  offrent  des  varia- 
tions clans  leurs  propriétés  physiques  ;  cependant 
la  matière  sucrée  et  le  mucilage  sont  les  mêmes 
considérés  chimiquement  (5).  Proust  a  prouvé 
que  le  tanin  obtenu  de  plusieurs  végétaux  offrait 
des  différences.  Il  est  donc  possible  que  l'acide 
gallique  retiré  du  café  ne  soit  pas  absolument  le 
même  que  celui  de  la  galle,  mais  ce  n'est  pas  uu 
acide  particulier. 

RÉSUMÉ. 

It  paraît  démontré ,  d'après  l'analyse  ci-dessus, 
qne  la  graine  de  cojféa  ou  café  du  commerce  , 


(5)  La  fécule  do  pomme-dc- terre  un  ressemble  point  &  celle 
du  froment  :  celle-ci  diffère  de  la  fucule  do  manioc  ,  de  celle 
du  sagou,  du  salcp  ,  de  l'arum,  du  maïs,  etc.  Cependant  les 
Chimistes  diront  de  toutes  que  c'est  une  substance  amiJaccc, 
et  y  retrouveront  les  mêmes  caractères  principaux. 
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contient  un  mucilage  abondant  ,  beaucoup  d'a- 
cide gallique  ,  une  résine  ,  une  huile  essentielle 
concrète  ,  de  l'albumine  ,  et  un  principe  aroma- 
tique volatil.  A  ces  principes  se  joignent  ceux 
que  l'on  trouve  dans  beaucoup  de  végétaux  ;  sa- 
voir, la  chaux,  la  potasse ,  le  fer  (6)  ,  le  charbon  , 
etc.  La  torréfaction  développe  les  principes  so- 
lubles;  mais  elle  doit  être  modérée,  si  l'on  veut 
conserver  l'arôme  et  ne  pas  décomposer  l'acide , 
la  gomme  et  la  résine. 

La  torréfaction  ajoute  un  principe  nouveau  , 
qui  est  le  tauin  (en  très-petite  quantité)  ;  l'infu- 
sion à  froid  est  très-aromatique,  mais  peu  char- 
gée de  mucilage  et  d'acide  gallique  ;  l'infusion  à 
chaud  conserve  de  l'arôme,  et  les  principes  dis- 
sous y  sont  dans  des  proportions  qui  flattent  le 
goût.  La  décoction  a  peu  d'arôme  et  est  fort  char- 
gée de  gomme  et  d'acide  gallique  ;  la  résine  même 
peut  s'y  trouver  suspendue;  elle  est  moins  agréa- 
ble que  l'infusion. 

Les  cafés  de  Bourbon  et  de  la  Martinique  ne 
présentent  pas  de  différence  sensible  entre  eux  , 
mais  le  Moka,  comme  nous  l'avons  déjà  remar- 
qué ,  est  plus  aromatique  ,  moins  gommeux  et 
plus  résineux.  Il  est  probable  que  la  résine  de 


(6)  La  présence  du  fer  dans  un  végétal  est  une  chose  com- 
mune ;  mais  la  présence  du  fer  dans  un  végétal  qui  contient 
beaucoup  d'acide  gallique;  sans  que  cet  acide  lui  soit  combiné 
et  qu'il  ait  donné  une  couleur  bleue  ou  noire  au  végétal ,  est  un 
phénomène  très-remarquable .  Il  m'a  paru  digue  de  recherches  , 
et  j'ai  fait  comparativement  l'analyse  des  cendres  de  la  noix  4e 
galle  ,  où  j'ai  trouvé  également  une  quantité  notable  de  fer. 


54 

café  ,  comme  celle  de  la  plupart  des  végétaux 
astringens,a  des  propriétés  médicinales  parti- 
culières. Comme  on  ne  peut  l'obtenir  ni  par  1  in- 
fusion ,  ni  par  la  décoction  aqueuse ,  l'nsage  ha- 
bituel du  café  ne  peut  éclairer  sur  son  action  dans 
l'économie  animale.  C'est  aux  médecins  à  faire 
à  ce  sujet  les  expériences  qu'ils  croiront  utiles. 

S'il  m'est  permis  de  tirer  de  cette  analyse  des 
préceptes  applicables  à  l'usage  économique  du 
café  ,  je  dirai  qu'il  est  possible  de  prendre  d'excel- 
lent café  avec  toute  espèce  de  graine  du  café  du 
commerce  ,  pourvu  qu'elle  ne  soit  point  avariée. 
Les  amateurs  recherchent  trois  choses  dans  le 
café  qu'ils  prennent  :  ils  veulent  y  trouver  un 
arôme  agréable  ,  une  saveur  légèrement  austère, 
une  belle  couleur,  une  certaine  densité  qu'ils  ap- 
pellent corps  (7).  Pour  remplir  toutes  ces  indica- 
tions ,  je  crois  qu'il  faut  opérer  de  la  manière  sui- 
vante : 

i°.  Choisir  un  café  qui,  sec,  n'ait  aucun  goût 
de  moisi  ou  qui  ne  soit  point  mariné. 

a0.  Partager  la  quantité  qu'on  veut  brûler  en 
deux  parties  égales. 

$°.  Torréfier  la  première  simplement  jusqu'à 
ce  qu'elle  ait  une  couleur  d'amandes  sèches  ou 
chapelures  de  pain,  et  qu'elle  ait  perdu  de  son 
poids. 

(7)  Quelques  Orientaux  mettent  tant  de  prix  à  cette  densité', 
qu'ils  réduisent  leur  calé  en  poudre  très -fine,  laissent  le  marc 
dans  leur  infusion  et  la  prennent  épaisse  comme  «ne  bouijjk 
■cluLro. 


55 

48.  Torréfier  La  seconde  partie  jusqu'à  ce  qu'elle 
ait  la  couleur  brune-marron  ,  et  qu'elle  ait  perdu 
f  de  son  poids. 

5°.  Mêler  ces  deux  parts  ensemble  et  les 
moudre. 

6°.  Ne  brûler  et  n'infuser  le  café  que  le  jour 
où  l'on  doit  le  prendre. 

7».  Verser  sur  4  mesures  (8)  de  café  4  tasses 
d'eau  froide ,  mettre  cette  infusion  écoulée  à 
part. 

8°.  Verser  sur  le  même  café  3  tasses  d'eau 
bouillante ,  et  mêler  l'eau  qui  s'éc  oulera  avec  la 
première.  On  doit  obtenir  ainsi  3  lasses  de  café. 

cf.  Faire  chauffer  brusquementce  café  au  mo- 
ment de  le  prendre ,  et  ne  point  le  laisser  bouillir. 

io°-  Se  servir  pour  infuser  d'un  vase  de  porce- 
laine, de  faïence  ou  d'argent  (g). 

Tel  est  le  procédé  que  conseille  la  théorie,  et 
j'ai  la  preuve  qu'il  est  le  plus  conforme  à  l'éco- 
nomie. 


(8)  Une  mesure  de  café  pèse  une  demi-once. 

(ffj  Les  appareils  de  Belloy  ou  de  Henrion,  ferblantiers, 
peuvent  servir  de  modèles  en  les  cxécuiaut  en  argent  ou  en 
porcelaine. 
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DU  CAFÉ, 

ET  DE  SES  DIVERSES  PRÉPARATIONS. 


«j  'ai  cru  devoir  faire  précéder  la  partie  éco- 
mique  de  cette  Dissertation  ,  par  des  observations 
sur  les  moyens  employés  à  l'extraction  par  l'eau 
des  principes  soiubles  des  végétaux  et  des  ani- 
maux. Ces  observations  éclaireront  l'économie 
sur  l'abus  de  combustible  et  de  tems  qu'elle  em- 
ploie pour  diverses  préparations  du  ménage  ; 
l'énonciation  sècbe  d'un  précepte  ne  fait  pas  for- 
tune ;  il  faut  convaincre ,  et  c'est  le  droit  qu'a  le 
raisonnement. 

Solution  par  l'eau  de  la  partie  extract  ivc 
des  végétaux ,  applicable  à  diverses 
préparations  de  l'économie  médicale 
et  de  l'économie  alimentaire . 

Il  existe  quatre  moyens  d'extraire  par  l'eau  les 
principes  soiubles  des  végétaux  : 

La  macération, 
L'infusion , 
La  digestion, 
La  décoction. 
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La  macération  ne  demande  que  l'eau  froide;  ; 
elle  est  souvent  admise  comme  préparatoire  ,  à 
l'effet  de  ramollir ,  humecter  et  pénétrer  d'eau 
la  substauce  végétale. 

L'infusion  qui  emploie  l'eau  communément 
bouillante  ,  est  presqu'exclusivement  appliqi  ée 
aux  substances  aromatiques. 

La  digestion  est  la  prolongation  de  l'infusion 
pour  les  substances  dont  les  principes  sont  plus 
lents  à  extraire. 

La  décoction  ,  enfin ,  est  l'action  plus  ou  moins 
continue  de  l'eau  en  ébullition,  surles  parties  des 
végétaux  qu'on  suppose  ne  devoir  abandonner  que 
plus  difficilement  ces  mêmes  principes.  Ce  sont 
principalement  les  substances  ligneuses  et  corti- 
cales ,  pour  lesquelles  on  prescrit  la  décoction. 

Etablissons  en  principe  ,  qu'il  y  a  peu  ou  point 
de  substances  végétales  ,  même  les  plus  dures  et 
les  plus  sèches  ,  bois  ,  écorces  ^prenons  pour 
exemple  le  gaïac  et  le  quinquina  ,  qui ,  divisés 
mécaniquement  ,  n'abandonnent  à  la  digestion  , 
disons  même  à  la  simple  macération  dans  l'eau  , 
leurs  principes  solubles  ,  au  moins  ceux  qu'on 
cherche  à  obtenir  sous  les  rapports  médicamen- 
teux et  sous  plusieurs  rapports  économiques  ;  car 
l'extraction  chimique  veut  d'autres  menstrues. 

Maintenant  étendons  ce  principe,  qui  intéresse 
l'économie  médicamenteuse  et  alimentaire,  à  un 
des  procédés  de  l'économie  domestique  qui  est 
le  plus  en  opposition  avec  ces  mêmes  principes  ; 
c'est  la  préparation  du  café. 
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J'ai  fait  la  première  application  de  ce  principe 
à  la  préparation  des  boissons  usuelles  dans  les 
hôpitaux  ,  où  les  décoctions  emploient  beaucoup 
de  tems  ,  exigent  une  multiplicité  de  fourneaux 
et  consument  beaucoup  de  combustible. 

L'expérience  fut  de  soumettre  à  la  décoction  et 
à  la  digestion  six  des  mêmes  substances  ,  savoir  : 
la  racine  de  patience  ,  celle  de  chicorée  ,  d'énula- 
campana ,  etc.  ,  etc. 

Les  infusions  étaient  toutes  d'une  grande  lim- 
pidité ,  d'une  couleur  franche  ,  ayant  l'arôme  et 
la  saveur  propres  au  végétal. 

Les  décoctions  ,  au  contraire  ,  avaient  moins  de 
limpidité  ,  plusieurs  étaient  troubles  ,  leur  cou- 
leur plus  intense  et  foncée;  leur  saveur  infiniment 
plus  désagréable  et  ayant  à  peine  leur  arôme  par- 
ticulier. Car  la  décoction  extrait,  le  plus  souvent, 
d'arrières-principes,  qu'on  ne  recherche  pas.  C'est 
une  substance  astringente  ou  résineuse  que  la  dé- 
coction confond  avec  l'extrait  aqueux  ,  et  dont 
elle  dénature  les  effets. 

Les  sens  seuls  eussent  donc  déterminé  la  pré- 
férence à  donner  aux  digestions  sur  les  décoc- 
tions ,  mais  l'évaporation  des  unes  et  des  autres  , 
à  la  douce  chaleur  d'un  bain  de  sable  ,  ne  permit 
plus  de  doute  sur  cette  préférence  ,  les  quantités 
respectives  du  même  extrait  variant  par  l'infusion 
du  quart  au  tiers  en  sus. 

A  quoi  donc  sert  la  décoction  ?  et  n'est-on  pas 
fondé  à  conclure  que,  loin  de  remplir  le  but  qu'on 
se  propose  ,  elle  s'en  éloigne  ;  qu'elle  détruit  les 
principes  ,  après  les  avoir  extraits  ;  que  chaque 
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moment  de  l'ébullitiou,  chaque  bouillon  de  Tenu  , 
les  altère ,  les  décompose  ,  les  détruit;  en  sorte 
qu'odeur  ,  couleur  et  saveur,  tout  est  dénaturé  ? 

Avec  les  substances  mêmes  qui  ,  pour  cuire  , 
requièrent  la  décoction  ,  telles  que  les  substances 
animales  ;  si  l'ébullition  est  tumultueuse  ,  elle 
extrait  et  détruit  ,  tout  à  la  fois  ,  leurs  principes 
les  plus  essentiels.  Le  bouillon  fait  dans  de  vas- 
tes chaudières  donne  infiniment  peu  de  parties 
extractives  ,  tandis  que  les  mêmes  proportions 
de  viande  et  d'eau  ,  donnent  ,  par  une  ébulli- 
tion  lente  et  à  peine  sensible  ,    un  bouillon 
riche  en  extractif  et   en  gélatine.  Aussi  dans 
les  hôpitaux  faudrait-il  subdiviser  ces  vastes  chau- 
dières ,  ces  mas'ses  de  viande  ,  pour  obtenir  un 
bouillon  plus  corcé ,  plus  substantiel;  ce  serait 
doubler  l'aliment.  Rien  de  plus  ordinaire  ,  dans 
l'économie  domestique  ,  que   cette  différence 
entre  deux  bouillons  faits  avec  la  même  viande  , 
l'un  bien  conduit  mijotant  à  petit  feu  ,  l'autre 
brusqué  ;  le  premier  est  un  consommé ,  le  second 
de  l'eau  de  vaisselle.  Tout  est  égal  d'ailleurs ,  sauf 
le  degré  de  chaleur  ;  d'un  côté  mijotage  ,  de 
l'autre  ébullition.  Un  pot-au-feu  mijotant  est  , 
pour  la  bonne  ménagère  ,  ce  qu'était,  pour  une 
vestale  ,  la  conservation  du  feu  sacré. 

Telle  substance  végétale  abandonne  à  l'eau 
froide  les  principes  extractifs  et  salins  qu'on  cher- 
che à  obtenir;  telle  autre  substance  veut  de  l'eau 
chaude  ,  mais  nulle  ,  mécaniquement  divisée  ,  ne 
peut  exiger  l'ébullition,  sur-tout  prolongée.  L'eau 
chauffée  ,  de  cinquante  à  soixante  degrés  ,  extrait 
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et  n'altéré  pas  ;  mais  à  quatre-vingt  elle  agit  , 
et  comme  menstrue  ,  et  comme  calorique  porté 
à  un  degré  qui  altère  ,  décompose  et  dénature. 

Prenons  pour  exemple  ,  dans  l'économie  ali- 
mentaire ,  parmi  les  végétaux  ,  le  choufleur  ,  et 
la  morue  parmi  les  substances  animales;  si  on  fait 
cuire  le  choufleur  ainsi  que  la  morue  dans  de 
l'eau,  cette  eau  contracte,  à  l'instant  même; 
une  odeur  infecte  ;  il  en  est  peu  d'aussi  intoléra- 
ble. Cette  odeur  est  reflet  de  la  réaction  de  l'eau 
bouillante  ;  elle  n'appartient  ni  à  l'une  ni  à  l'autre 
de  ces  substances  qui  ,  sans  coction  préalable  , 
et  mise  sur  le  feu,  avec  le  beurre  ,  ou  le  jus  destiné 
à  le  préparer  ,  n'ont  rien  de  cette  odeur,  conser- 
vent au  'contraire  le  goût  et  la  saveur  qui  les 
caractérisent  ,  et  que  leur  enlève  cette  cuisson 
à  l'eau  ;  aussi  cette  manière  ,  de  les  .cuire  immé- 
diatement ,  est-elle  la  meilleure.  Ainsi  donc  , 
dans  les  cas  dont  il  s'agit ,  l'eau  ,  plus  80  degrés 
de  calorique  ,  ont  réagi  sur  les  principes  ,  les  ont 
désorganisés  et  réorganisés  de  manière  à  substi- 
tuer cette  émanation  gazeuse  et  infecte  à  leur 
arôme  :  odeur  et  saveur  en  ont  été  dénaturées. 

Ces  observations  nous  ramènent  à  la  prépara- 
tion du  café. 

La  théorie  dit  que  s'il  est  nue  substance  à 
laquelle  on  ne  doive  pas  appliquer  l'ébullition  , 
procédé  cependant  le  plus  généralement  usité, 
c'est  le  café  ,  substance  parfumée  et  dont  l'im- 
mersion dans  l'eau  bouillante  ,  suffit  pour  en  dé- 
velopper le  germe  ;  à  combien  plus  forte  raison 
«loit-on  le  soustraire  à  cette  ébullition  ,  à  ces  quu- 
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en  a  développé  tous  les  principes  ,  bien  plus  faciles 
alors  à  extraire  ,  car  alors  son  arôme  si  fugitif , 
son  huile  essentielle  si  volatile  ,  ses  parties  ex- 
tractives  si  abondantes  et  si  solubles  ;  tout  est 
évaporé  ou  décomposé. 

DES  DIVERSES  PRÉPARATIONS. 

Maintenant  passons  en  revue  cette  succession 
des  diverses  manières  de  faire  le  café  ,qui  toutes 
se  réduisent  à  l'ébullition  et  à  l'infusion  ;  ces  deux 
opérations  différemment  modifiées. 

Ebullition. 

On  prépare  le  café  par  ébullition  en  le  mettant 
soit  à  l'eau  froide  ,  soit  à  l'eau  bouillante. 

Ebullition  a  leau  froide. 

Le  café  mêlé  à  l'eau  froide  ,  on  le  fait  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  précipité  ,  que  la  mousse  ait 
disparu  et  que  l'ébullition  devienne  paisible  comme 
celle  de  l'eau. 

La  liqueur  reposée ,  on  laverse  doucementpour 
ne  pas  agiter  le  marc,  et  on  prend  le  café  chaud  , 
ou  on  le  tire  au  clair  ,  pour  ensuite  le  réchauffer , 
au  moment  de  le  servir. 

Réchauffer  le  café  n'est  pas  une  opération  in- 
différente, elle  concourt  à  la  bonté  du  café  ;  mais 
pour  du  café  par  ébullition  ,  elle  devient  superflue 
et  ne  tend  qu'à  l'affaiblir. 

La  liqueur  a  souvent  de  la  peine  à  éclaircir ,  et 
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on  en  provoque  la  clarification  ,  soit  par  un  pe« 
d'eau  froide  ,  qu'on  verse  de  haut  ,  dans  les  der- 
niers bouillons  ,  soit  en  posant  la  cafetière  sur 
un  corps,  froid,  ou  l'isolant  avec  une  pièce  de 
monnaie  ,  pour  opérer  le  refroidissement  de  sa 
base;  c'est  encore  au  moyen  du  sucre  qu'on  fait 
dissoudre  à  la  surface  de  la  liqueur  ,  ou  enfin ,  au 
moment  où  on  le  retire  du  feu  ,  de  la  colle  de 
poisson  ,  qu'on  ajoute  :  car  le  café  par  ébullition 
est  quelquefois  bien  lent  à  se  clarifier.  Effet  assez 
ordinaire  de  la  décoction  qui  ,  après  avoir  extrait 
les  principes  solubles  ,  extrait  encore  d'arrières- 
principes  qui  ne  le  sont  pas  ,  et  qu'elle  lient  en 
demi-dissolution.  Et  le  plus  souvent  c'est  du  pa- 
renchyme qui  demeure  suspendu.  Ce  léger  nuage 
est  au  café  ,  ce  qu'est  la  lie  ,  dont  les  plus  légers 
atomes  altèrent  la  qualité  du  vin. 

Décoction  du  marc. 

On  met  ,  le  jour  même  ,  bouillir  son  marc  , 
qu'on  tire  à  clair  ,  pour  le  café  du  lendemain. 
Il  y  a  loin  de  cette  double  ébullition  à  l'infusion  ! 
Aussi  l'ébullition  est-elle,  de  toutes  les  manières 
de  faire  le  café  ,  la  moins  bonne  ,  indépendam- 
ment de  ce  que  c'est  le  moyeu  de  lui  enlever 
ses  principales  propriétés. 

Ebullition  à  l'eau  bouillante. 

Au  lieu  de  mettre  le  café  dans  l'eau  froide  . 
ou  on  le  met  dans  l'eau  bouillante  ,  ou  on  verse 
l'eau  bouillante  dessus  ;  on  a  soin,  pour  éviter  le 
flot  de  la  mousse  ,  de  ne  mettre  le  c  afé  d.u^ 
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Peau  ,  ou  de  ne  la  verser  sur  le  café  que  peu  à. 
peu.  Quant  au  surplus  ,  on  suit  la  manière  pré- 
cédente :  ébullition  complète  ,  précipitation  du 
café  ,  disparition  de  la  mousse  ,  clarification ,  repos 
sur  le  marc  ;  ou  tire  à  clair  ;  et ,  bien  entendu  , 
marc  rebouilli  ! 

Ce  café  diffère  peu  du  précédent  ,  si  ce  n'est 
que  l'ébullition  étant  moins  attendue  ,  le  café 
languit  moins  au  feu ,  il  s'éclaircit  plus  facilement. 
A  tout  prendre  ,  cetl.î  sorte  de  manière  serait 
préférable  à  l'autre  ,  si  nous  ne  proscrivions  pas 
sans  restriction  la  décoction. 

Du  café  à  la  chausse. 

On  a  imaginé  de  faire  du  café  à  la  chausse  ;  si 
ce  mojren  mérite  la  préférence  sur  l'ébullition  ,  il 
n*en  a  pas  moins  beaucoup  d'inconvéniens  ,  que 
voici  : 

C'est  l'eau  de  marc  qu'on  a  fait  bouillir  qui  est 
destinée  au  nouveau  café.  Nous  verrons  ce  qu'est 
l'eau  de  marc. 

On  repasse  à  plusieurs  fois  dans  la  chausse  le 
premier  café  écoulé  ;  en  sorte  qu'on  emploie  un 
fluide  ,  déjà  surchargé  de  principes  dissous  ,  à  en 
dissoudre  de  nouveaux. 

Par  ce  moven  le  marc  retient  ,  selon  son  vo- 
lume ,  une  ou  plusieurs  tasses  de  café  tout  fait, 
le  même  que  celui  qui  a  été  dressé  dans  les  tasses  ; 
et  c'est  à  l'effet  de  reprendre  au  marc  cette  por- 
tion ,  qu'il  retient  par  son  imbibition  ,  qu'on  le 
lait  rabou.llir.  r 
On  conçoit  que  mieux  vaudrait  passer  sur  ce 
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marc  de  l'eau  froide  ou  chaude  pour  le  laver  , 
et  employer  au  café  du  lendemain  celte  eau  de 
lavage  chargée  du  café  fait  qu'avait  absorbé  le 
marc.  "Voilà  le  conseil  que  doivent  suivre  ceux  qui 
persisteraient»  faire  leur  calé  à  la  chausse. 

Mais  il  y  a  aussi  quelques  autres  inconvérwens 
qu'on  peut  reprocher  à  la  chausse.  Neuve  elle 
n'est  pas  exempte  d'odeur  ;  d'ailleurs  elle  s'en- 
graisse promptement  et  est  difficile  à  nettoj-er, 
ce  qui  altère  la  qualité  du  café;  ensuite  rien  n'est 
sale  à  l'œil  comme  une  chausse  même  bien  lavée. 
Le  jaune  d'œuf  est  ce  qu'il  y  a  de  mieux  pour 
nettoyer  ,  dégraisser  une  chausse. 

Enfin  ,  si  le  café  à  la  chaussen'estpas  réchauffé  , 
il  a  un  inconvénient  de  plus  pour  beaucoup  de 
gens.  Il  est  fort ,  car  par  cette  méthode  il  Faut  le 
prodiguer  ,  mais  il  n'est  pas  nourri  fondu  ,  n'a 
point  le  mâcher ,  et  c'est  le  grand  mérite  de  tout 
ce  qui  est  odeur  et  saveur. 

Puisque  nous  parlons  de  la  chausse  ,  citons  un 
exemple  de  comparaison  du  même  café  fait  à  la 
chausse  et  fait  par  notre  procédé  ;  c'est-à-dire 
dans  un  appareil  de  porcelaine  et  à  l'eau  simple- 
ment chaude. 

L'un  de  nos  Princes  ,  que  je  n'avais  pas  cru 
devoir  entretenir  de  ces  détails  économiques  , 
quoique  l'économie  soitdu  nombre  deses  vertus-, 
comme  étant  celle  qui  peut  le  plus  étendre  la 
bienfaisance  ;  ce  Prince  me  témoigna  le  désir  de 
connaître  mon  procédé  dont  on  lui  avait  parlé. 
Le  chef  d'office ,  homme  très-instruit,  convaincu 
des  inconvéuiens  de  tous  les  procédés  admis  . 
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même  de  la  chausse  à  laquelle  il  prépare  habituel- 
lement son  calé  ;  convaincu  sur-tout  de  l'incon- 
vénient des  vases  de  fer-blanc ,  que  cependant  il 
employait,  se  trouva  très-disposé  à  accueillir  ce 
qui  pouvait  concourir  à  la  perfection  de  cette 
boisson  que,  jusques-là,  on  ne  prenait  nulle  part 
meilleure. L'économie  de  café  et  de  sucre,  sur 
laquelle  je  crus  pouvoir  insister  d'après  les  prin- 
cipes d'ordre  qui  régissent  cette  maison  ,  fut  un 
motif  de  plus  de  la  détermination  de  cet  officier. 
Le  lendemain  donc,  au  déjeuner  du  Prince,  on 
servit  des  deux  cafés  ,  et  deux  tasses  furent  mises 
près  de  chacun  des  convives ,  pour  pouvoir  les 
juger  par  comparaison.  Sans  autre  prétention  que 
celle  du  mieux,  le  chef  d'office  en  nous  servant 
les  deux  cafés  ,  annonça  que  le  sien  ne  pouvait 
pas  soutenir  cette  comparaison.  Le  jugement  de 
cet  officier  fut  complètement  ratifié,  et  des 
ordres  sont  donnés  à  la  manufacture  Nast  de 
construire  des  appareils  d'office. 

DES  APPAREILS  D'OFFICE. 

Comme  la  quantité  de  café  à  préparer  diffère 
d'un  jour  à  l'autre,  qu'un  trop  grand  appareil* 
aurait  l'inconvénient  de  servir  rarement ,  ce  qui 
en  exigerait  de  moindre  volume  et  multiplierait 
la  dépense  ,  j'ai  préféré  qu'on  les  réduisît  à  vingt 
tasses  -  en  sorte  qu'avec  deux  de  ces  appareils 
on  pût  faire,  à  deux  fois  ,  jusqu'à  80  tasses  de 
café  ,  sur-tout  pc  vant  le  préparer  de  la  veille  ; 
ce  .qui,  dans  les  grandes  maisons,  évite  nécessai- 
rement un  grand  embarras,  celui  de  brûler  son 
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café  Je  matin  ,  de  le  moudre  pour  ne  le  faire 
qu'au  moment  même  de  le  servir,  toutes  condi- 
tions que  n'exige  point  notre  procédé;  peut-être 
même  gagne-t-il  à  être  fait  un  ou  deux  jours  à 
l'avance  :  car  je  laisse  bien  aux  amateurs  quel- 
ques petits  tâtonnemens  encore  à  faire  ;  il  me 
suffit  de  les  avoir  mis  sur  la  bonne  route. 

Parlons  maintenant  de  réchauffer  le  café;  car, 
de  quelque  manière  qu'on  le  prépare  ,  réchauffer 
contribue  à  le  rendre  beaucoup  meilleur  parce 
qu'il  est  plus  nourri  ,  excepté  toutefois  s'il  est 
préparé  par  ébullition,  car  elle  a  déjà  détruit  une 
partie  des  principes  du  café. 

Réchauffer  le  café. 

Le  café  qui  vient  d'être  fait  avec  un  café  nou- 
vellement torréfié  etbnyyé,est  très-bon  sans  être 
réchauffé  ;  mais  mijoté  au  feu  il  est  incompa- 
rablement meilleur  ,  et  s'il  est  préparé  d'avance, 
il  faut  bien  le  réchauffer.  Or  ,  rien  ne  contribue 
plus  à  augmenter  ou  diminuer  sa  bonté  que  la 
manière  de  le  réchauffer. 

Réchauffer  le  meilleur  café  sans  soin  et  souveut 
jusqu'à  l'ébullition  ,  c'est  lui  enlever  son  parfum, 
et  sa  qualité.  Il  perd  sa  belle  robe  ;  si  la  cafetière 
n'est  pas  pleine,  il  prend  un  goût  de  roui,  et 
il  ne  saurait  plaire  à  un  amateur  de  café. 

Du  mijotage. 
Quelques  maîtresses  de  maison  qui,  pour 
mieux  faire  les  honneurs  de  chez  elles  ,  s'occnpi  nt 
avec  intérêt  des  petits  détails  qui  multiplient  les 
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jouissances  de  la  table,  ce'  qui  est  peut-être  moins 
dans  nos  mœurs  actuelles,  se  chargent  du  soin  du 
café.  II  est  fait  du  matin,  et  une  heure  avant  dîner 
on  le  fait  mijoter ,  c'est  le  tenir  à  une  certaine 
distance  du  feu  dans  une  cafetière  d'argent  bien 
close.  Il  ne  doit  pas  y  bouillir ,  pas  même  frémir, 
si  ce  n'est  au  moment  de  le  dresser,  pour  pouvoir 
le  donner  très-chaud,  qualité  qu'on  recherche  et 
qui  est  bien  une  de  ses  qualités  digestives. 

Le  cnfé  expose1  à  un  feu  vif. 

L'autre  manière  est  d'exposer  le  café  à  un  feu 
vif  et  ardent,  pour  le  retirer  à  l'instant  du  frémis- 
sement qui  précède  l'ébullilion. 

Le  proverbe  dit  que  dîné  réchauffé  ne  valut 
jamais  lien;  on  l'a  appliqué  au  café  :  mais  vrai 
pour  le  diné  ,  ce  proverbe  ne  l'est  sûrement  pas 
pourlecafé;  le  café  préparé  suivant  le  procédé  qui 
va  être  décrit ,  gagne  en  qualité  lorsqu'il  est  ré- 
chauffe. 

Voici  un  fait  que  je  tiens  de  Beaumarchais ,  un 
de  ces  hommes  qui  ne  savait  rien  à  demi,  et  por- 
tait à  tout  le  degré  d'intérêt  que  la  chose  mérite. 
Il  ne  consommait  chez  lui  que  du  café  Moka  : 
dînant  chez  le  duc  de  la  Vallière ,  et  interrogé 
sur  la  bonté  du  café  :  excellent,  répondit  Beau- 
marchais, et  tel  que  doit  être  du  café  moka  bien 
lait  ;  c'était  du  café  Bourbon.  Celte  similitude 
de  qualité  venait  de  la  manière  d'abord  de  faire  le 
café  ,  et  sur-tout  de  le  réchauffer  pour  le  servir. 
Or  c.îtte  manière  est  la  brusque  et  vive  ealéfac- 
tion  dont  il  s'agit.  Quelques  jours  après  Beau- 
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marchais  donnant  à  dîner ,  engagea  l'officier  du 
Duc  à  venir  chez  lui  préparer  du  café  Bouillon 
à  cette  manière ,  et  les  convives  de  Beaumarchais , 
accoutumés  à  son  moka  ,  le  prirent  pour  tel. 

Observons  qu'une  chaleur  ou  continue  ou  à 
laquelle  on  expose  à  plusieurs  reprises  telle  sub- 
stance ,  contribue  beaucoup  à  l'améliorer.  C'est 
la  continuité  d'une  douce  température  qui  mû- 
rit les  fruits  ,  au  fruitier,  le  café  vert ,  le  tabac  , 
les  vins,  les  liqueurs.  Aussi  le  fond  de  calle  d'un 
vaisseau,  ou  le  grenier,  sont-ils  les  seules  caves 
où  les  vins  liquoreux  acquièrent  leur  perfection. 

Mais  ne  nous  bornons  pas  à  prescrire  le  ré- 
chauffé, disons  comment  agit  sur  le  café  la  con- 
tinuité du  calorique. 

Ce  mijotage  ,  ou  ce  coup  de  feu  ,  marie  ,  com- 
bine les  principes  encore  un  peu  isolés  du  café  , 
il  en  fait  un  bouquet  ;  ce  sont  des  fleurs  disper- 
sées qu'il  réunit.  Il  dégage  du  café  une  huile  vo- 
latile ,  essentielle  ,  dans  laquelle  réside  la  partie 
aromatique  du  café,  et  qu'on  aperçoit  quelque- 
fois à  la  surface  des  premières  tasses  dressées. 
Mais  si  un  degré  de  chaleur  déterminé  ,  forme  et 
dégage  cette  huile;  on  conçoit  que  l'ébullition  , 
et  sur-tou  t  dans  un  vaisseau  découvert ,  doit  le  vola- 
tiliser entièrement,  et  dès-lors  lui  enlever  parfum 
et  saveur. 

Une  femme  qui  aime  fort  le  café  et  qui  se  sert 
habituellement  du  mot  qui  peint  bien,  en  pre- 
nant du  café  à  la  chausse  ou  à  la  Bellay ,  cafés 
qu'on  ne  réchauffe  pas,  dit  :  «  Ce  café  est  bon; 
»  j'y  consens  :  mais  il  y  manque  quelque  chose  ; 
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v  je  ne  le  trouve  pas  fini .  »  Rien  de  plus  juste 
que  celte  expression ,  et  nous  verrons  ce  qu'est 
ce  JiniAà. 

Pendant  ce  mijotage  il  se  sépare  en  outre  du 
café  une  substance  résineuse  ,  âcre  etamère  ,  te- 
nue en  dissolution  ,  qui  se  dessèche  ,  se  sépare  et 
tombe  sous  forme  pulvérulente  ,  demi  -  charbo- 
neuse  qu'on  aperçoit  quelquefois  au  fond  de  la 
tasse,  ce  n'est  pas  du  marc  (i).  Réunissèz-la  et  la 
pressez  entre  deux  doigts ,  elle  s'agglomère  comme 
une  résine.  Il  n'y  a  pas  de  cafetières  destinées  à 
faire  bouillir  habituellement  le  café  dont  les  pa- 
rois n'offrent  une  couche  plus  ou  moins  épaisse 
de  cette  substance  Tésineuse  :  or  ,  sa  séparation 
ajoute  à  la  bonté  du  café. 

Prenons  des  exemples  de  cet-effet  d'une  cha- 
leur douce  et  contiuue  dans  le  café  à  la  crème  ,  le 
chocolat.  On  préfère  au  simple  mélange  du  calé 
et  de  la  crème  fait  dans  la  tasse  ,  celui  qui  a  mijoté 
aubain-marie.  Ce  dernier  se  recouvre  d'une  pelli- 
cule jaunâtre ,  de  laquelle  s'échappe  quelques  gout- 
telettes huileuses  qui  sont  le  mélange  du  beurre 
de  la  crème  et  de  l'huile  essentielle  du  café.  La 
coloration  en  brun  de  ces  gouttelettes  atteste 
l'union  de  deux  substances  huileuses.  Dans  cet 
état  le  café  à  la  crème  est  beaucoup  plus  savou- 
reux et  laisse  même  un  arrière-goût  de  chocolat- 
vanille,  ce  qui  est  une  modification  du  mélange 
huileux. 


(i)  Si  le  café  a  été  clarifié  avant  d'être  soumis  a  cette  ébul- 
liîion  ,  ce  n'est  plus  de  la  Tésine  tiui  se  précipite  ,  mais  de  Ïkx- 
«actif  oïigéné. 
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Le  chocolat  est  dans  le  même  cas  ;  le  meil- 
leur  est  celui  qui ,  fait  de  lâ  veille  ,  est  réchauffé  ; 
il  est  fini.  Dans  le  chocolat  récent  on  distingue 
canelle  ,  vanille;  dans  le  chocolat  fait  à  l'avance 
et  réchauffé  ,  ce  n'est  plus  qu'un  arôme  fondu 
dans  le  beurre  du  cacao. 

Les  crèmes  au  café,  au  chocolat  ne  doivent 
la  saveur  qu'elles  possèdent ,  qu'à  la  longue  et 
douce  ébuliilion  qu'elles  subissent ,  ce  qui  en 
modifie  l'arôme  et  le  goût. 

Nous  disons  donc  que  la  chaleur  est  un  moyen 
de  maturité  qui  supplée  au  tems  ,  que  c'est  le 
tems  ou  la  chaleur  qui  combinent  ,  modifient 
les  saveurs,  les  odeurs  ,  de  manière  à  en  fondre 
les  nuances  et  à  en  faire  un  tout  agréable  et 
homogène ,  car  il  y  a  pour  chacun  de  nos  sens 
une  véritable  musique  ,  une  harmonie  ,  et  nos 
sybarites  s'aperçoivent  bien  quand  la  note  est 
fausse. 

Infusion  par  V appareil  de  Belioy. 

Nous  voici  arrivés  à  la  manière  de  préparer  le 
café  avec  l'appareil  de  Belloy.  Décrivons  d'abord 
cet  appareil. 

Il  consiste  en  un  double  fond  destiné  à  rece- 
voir de  l'eau  bouillante  pour  entretenir  le  café 
chaud.  C'est  un  bain  -  marie  dans  lequel  plonge 
la  cafetière  qui  reçoit  le  café  à  mesure  qu'il  filtre. 

Au-dessus  de  cette  cafetière  est  un  vase  ,  une 
capsule  destinée  à' l'infusion  :  appelons-le  tinfu- 
soir  ;  ce  mot  évite  une  périphrase.  Il  est  oblong 
et  cylindrique  ,  son  fond  est  un  dinphiagiae  ou 
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quel filtre  l'infusion. 

Un  fouloir  sert  à  tasser  le  café  ;  compression» 
qui  fait  que  la  liqueur,  filtrant  plus  lentement ,  se 
charge  de  plus  de  parties  extractives  du  café. 

Une  écumoire  est  posée  à  la  surface  de  la  cap- 
sule; elle  a  pour  objet  d'empêcher  que  le  flot  de 
l'eau ,  par  sa  chute  ne  soulève  le  café  comprimé. 

Le  tout  ainsi  disposé  on  verse  l'eau  bouillante  ; 
elle  traverse  .plus  ou  moins  lentement ,  la  couche 
de  café  et  filtre  dans  la  cafetière  destinée  à  rece- 
voir l'infusion  qui  s'y  tient  chaude  à  la  faveur  du 
bain-marie. 

Cette  manière  défaire  le  café,  si  simple,  est 
l'application  du  procédé  employé  à  lessiver  les 
cendres  ,  les  plâtras  ;  c'est  une  véritable  lessive. 
Mais  l'application  ,  d'un  moyen  déjà  connu  ,  à 
une  chose  nouvelle,  ne  diminue  en  rien  son  mé- 
rite, lorsqu'il  remplit  son  but.  Cependant  cet  ap- 
pareil,  tout  ingénieux  qu'il  soit  ,  est  susceptible 
de  quelques  modifications  et  sur-tout  de  plus  de 
simplicité. 

Proscrivons  d'abord  le  fer-blanc,  car  il  n'est 
pas  sans  reproche ,  et  sou  exclusion  est  fondée 
sur  un  grand  inconvénient. 

L'argent  conviendrait  fort ,  mais  son  prix  de- 
vient un  autre  titre  d'exclusion.  D'ailleurs  pour  un 
appareil  en  argent  ily  en  aurait  mille  en  fer  blanc. 

Nous  y  substituerons  la  porcelaine.  Parlons 
d'abord  des  inconvéniens  du  fer-blanc. 

Il  résulte  de  l'analyse  du  café,  qu'il  contient 
de  l'acide  gallique  ,  acide  qui  dissout  le  fer. 
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Or,  la  surface  du  fer-blanc  n'est  jamais  assez 
également  recouverte  d'étain ,  pour  défendre  Je 
fer  de  l'action  qu'exerce  sur  lui  l'eau  et  sur  -  tout 
un  air  humide  ;  aussi  beaucoup  de  points  de  la 
surface  du  fer-blanc  ne  tardent  pas  à  présenter 
de  la  rouille ,  sur-tout  dans  les  angles  ,  clans  les 
parties  soudées  ;  mais  c'est  principalement  le 
crible  dont  l'intérieur  de  chaque  trou  est  clu  fer 
à  nu;  car  c'est  la  surface  seulement  du  fer  que 
l'étain  recouvre.  Il  suffit  d'examiner  l'intérieur  de 
l'appareil  après  un  mois  de  service,  pour  aperce- 
voir tous  ces  points  de  rouille  ,  et  celte  dissolu- 
tion du  fer  est  d'autant  plus  rapide  ,  que  l'appareil 
sera  confié  à  des  domestiques  peu  soigneux  ,  qui 
y  laissent  un  reste  de  café,  sur  -  tout  le  marc  sur 
son  crible. 

Alors  que  prend-on  ?  Une  infusion  de  café  ; 
plus  ,  de  l'encre  ;  ce  dont  il  est  bien  facile  de 
s'assurer,  en  recevant  dans  une  cuiller  la  der- 
nière portion  de  celui  qui  s'écoule  ;  il  est  noir  à 
l'œil;  et  à  la  bouche,  c'est  une  plume  mal  es- 
suyée que  vous  passez  sur  la  langue.  Qu'on 
flaire  la  boîte  destinée  à  recevoir  le  café  ;  cette 
boîte  refroidie,  exhale  une  odeur  désagréable. 
Enfin  ,  l'expérience  comparative  de  deux  infu- 
sions faites,  l'une  dans  l'appareil  de  porcelaine, 
l'autre  dans  celui  de  fer-blanc  ;  le  café  de  la  der- 
nière a  une  couleur  moins  franche  ,  un  peu  moins 
de  limpidité  et  une  altération  de  goût  très-sen- 
sible. 

L'étain  n'aurait  pas  un  pareil  inconvénient, 
mais  il  est  passé  de  mode  dans  l'économie  dômes- 
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tique,  et  un  appareil  de  ce  métal  n'aurait  pas 
fait  fortune;  d'ailleurs  il  a  de  l'odeur. 

De  l 'appareil  de  porcelaine. 

C'est  pour  cette  raison  que  j'ai  invité  un  de 
nos  plus  célèbres  manufacturiers  ,  M.  Nast,  rue 
des  Amandiers,  faubourg  Saint-Antoine  ,  à  cons- 
truire ces  appareils  en  porcelaine,  et  déjà  l'éco- 
nomie peut  en  jouir  :  tout  jusqu'au  crible  est 
porcelaine.  On  n'a  plus  rien  à  redouter  d'une  pa- 
reille matière;  car  enfin,  l'argent  même  est  allié 
de  cuiv  re  ,  et  les  vaisseaux  de  ce  métal  exigent 
encore  de  la  prévoyance,  sur-tout  quand  ils  sont 
neuTs;  celle  de  les  faire  bouillir  dans  du  vinaigre  , 
pour  opérer  la  dissolution  de  l'alliage  au  moins 
de  la  surface;  sans  quoi  on  ne  peut  pas  laisser 
des  ragoûts  séjourner  impunément  dans  des 
casseroles  d'argent  neuf  ou  remis  à  neuf;  car 
combien  de  soins,  de  surveillance,  exige  notre 
pauvre  économie  animale  ! 

Si  l'appareil  de  porcelaine  se  casse,  celui  de  fer- 
blanc  se  corrode  et  se  détruit,  ajoutant  journel- 
lement à  l'altération  de  la  saveur  du  café ,  par  Ja 
dissolution  de  sa  rouille  qui  augmente  chaque 
jour  pendant  la  durée  de  son  service. 

Cet  appareil  est  en  porcelaine  blanche  ;  sa 
forme  est  élégante  ;  les  ornemens  viendront 
après;  car  c'est  l'économie  plutôt  que  Je  luxe 
qu'on  a  voulu  servir,  et  l'une  des  premières  con- 
ditions était  de  mettre  ces  appareils  à  un  prix  tel 
que  ta  concurrence  ne  pût  pas  le  porter  plus  bas  , 
et  qu'il  excédât  de  très-peu  celui  des  appareils 
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en  fer-blanc,  malgré  le  plus  d'avantage  qu'il 
offre. 

'  Le  prix  de  ces  appareils  n'est  pas  encore  défini- 
tivement arrêté  ;  cependant  l'Economie  peut  se 
régler  sur  celui  de  10  fr.  pour  l'appareil  de  deux 
tasses  ;  de  i5  fr.  pour  celui  de  six,  et  progressi- 
vement d'environ  24  fr.  pour  l'appareil  de  douze 
lasses. 

Pouvant  préparer  son  café  un  ou  deux  jours  à 
l'avance,  l'appareil  de  douze  tasses  peut  suffire  à 
une  grande  maison. 

Le  prix  de  ces  appareils  n'excède  donc  pas 
celui  des  appareils  de  fer-blanc,  et  c'est  tout  ce 
que  l'Economie  pouvait  désirer.  Si  une  pièce  de 
l'appareil  de  porcelaine  se  casse  ,  on  n'a  qu'une 
pièce  à  réparer ,  tandis  que  celui  de  fer-blanc  se 
rouille  et  se  détruit  en  entier  ;  car  tout  est  calcul 
pour  l'économie. 

Revenons  maintenant  à  la  modification  du  pro- 
cédé, à  son  plus  de  simplicité,  et  conséquem- 
ment  à  celle  de  notre  appareil. 

Nous  établissons  en  principe  ,  que  le  café  fait 
doit  être  réchauffé  :  nous  ne  reviendrons  pas  sur 
ce  que  nous  avons  dit  à  ce  sujet-;  ce  principe  est 
admis  par  les  amateurs  de  café.  Infusé  il  est  bon  ; 
réchauffé^  est  meilleur  ,  et  ce  n'est  qu'alors  qu'il 
jouit  de  toutes  ses  qualités  De  plus,  ce  n'est  pas 
l'eau  bouîlante  que  nous  allons  employer;  c'est 
de  l'eau  chaude  de  cinquante  à  soixante  degrés  : 
raison  de  plus  pour  qu'il  soit  réchauffé  ;  car  le  ré- 
sultat de  cette  dissertation  ,  sera  :  un  vase  de 
porcelaine  substitué  à  ceux  de  métal;  l'infusion  à 
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Tenu  chaude  decinquante  à  soixante  degre's  ou 
tout  simplement,  l' infusion  à  ï  eau  froide.  Voilà 
donc  comme  en  tout  la  perfection  tient  a  unnen, 
et  ce  sont  les  riens  qu'il  est  difficile  de  saisir.  Le 
rien-ci  a  exigé  une  analyse,  un  vase  d'une  autre 
matière  ,  un  instrument  aréométrique ,  et  le  tâ- 
tonnement de  cent  modifications  d'expériences  , 
et  c'est  ainsi  que  d'un  rien  on  fait  quelque  chose. 

Le  bain-marie  ,  qui  complique  l'appareil  de 
BelLoy ,  devient  inutile. 

Cependant  nous  substituons,  pour  les  petits 
appareils  dune  ou  deux  tasses,  une  lampe  à  l'es- 
prit-de-vin  ,  qui  élèvera  la  température  du  café 
au  degré  convenable,  l'entretiendra  mijotaçt, 
sans  transvasement ,  sans  déplacement. 

Quant  aux  appareils  de  quatre,  six,  huit  et 
douze  tasses,  le  bain-marie  est  supprimé;  ils 
consistent  donc  dans  la  cafetière  et  l'infusoir, 
un  seul  et  même  couvercle  pour  tous  deux;  en- 
fin ,  un  fouloir  qui,  percé  à  jour,  sert  tout  à  la 
fois ,  à  tasser  le  café  sur  le  crible  ,  à  le  tenir  com- 
primé pendant  l'infusion,  et  à  empêcher  par-là 
qu'il  ne  s'enlève  pour  venir  nager  à  la  surface 
de  l'eau,  ce  qui  dérobe  cette  portion  du  café  à 
l'action  du  dissolvant.  On  trouvera  des  appareils 
garnis  du  petit  entonnoir  pour  recevoir  l'eau. 

Avant  de  procéder  à  la  préparation  du  café , 
établissons  quelques  données  de  poids,  mesures 
et  produits  en  café  fait;  l'économie  veut  ces 
détails  préalables. 

La  livre  de  café  perd  de  deux  onces  et  demie  à 
trois  onces  par  la  torréfaction;  s'il  perd  trois 
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onces  il  est  trop  brûlé;  ainsi  les  seize  onces 
de  café  vert  se  réduisent  à  treize  onces  et  demie 
de. café  brûlé  :  admettons  treize  onces.  La  me- 
sure ordinaire,  en  fer-blanc,  dans  notre  appareil 
est  en  porcelaine;  mesure  qui  doit  être  remplie 
raz,  parce  que  le  comble  n'a  rien  de  préc  is.  A 
défaut  de  mesure  ,  une  cuiller  à  bouche  comble 
est  la  quantité  réputée  de  café  par  tasses  d'eau. 
Cette  mesure  pèse  demi-once  :  dans  nos  expé- 
riences nous  avons  pesé. 

Du  Caféomètre. 

L'aréomètre  est  un  instrument  destiné  à  con- 
naître la  pesanteur  spécifique  des  liquides  ;  il  est 
aux  liquides  ce  que  le  baromètre  est  à  l'atmos- 
phère ,  et  ce  que  le  thermomètre  est  à  la  tempé- 
rature. 

Le  caféomètre  n'est  autre  chose  qu'un  aréo- 
mètre ou  pèse-liqueur;  mais  dont  les  degrés  ont 
une  distance  plus  grande  pour  mieux  apprécier  les 
nuances  différentes  de  pondération.  Dans  l'eau 
pure  il  plonge  à  zéro ,  qui  est  à  la  pesanteur  es 
que  dans  le  thermomètre  ce  même  zéro  est  à  la 
congélation.  Les  degrés  au-dessous  du  zéro,  indi- 
quent dans  le  caféomètre  les  degrés  de  cette  pesan- 
teur comme  dans  le  thermomètre  ceux  du  froid. 

Rien  de  plus  simple  que  la  marche  et  l'emploi 
de  cet  instrument  :  on  a  son  tube  de  verre,  à 
pied  ,  de  la  capacité  d'une  tasse  de  café  ;  on  verse 
le  café  froid  dans  le  tube ,  on  y  plonge  le  caféo- 
mètre, et  on  examine  le  degré  que  le  café  porte. 

On  conçoit  que  marquant  zéro  dans  l'eau,  la 
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tîs.e  va  s'élever  et  marquer  un,  deux,  trois,  quatre 
clecrés  selon  la  force  du  café.  Six  desrés  divisés 
par  huilièmes,  composent  l'échelle. 

Ce  caféomètre  a  été  construit  par  M.  Cheva- 
lier, ingénieur- opticien ,  quai  de  l'Horloge  du 
Palais  ,  chez  lequel  on  trouve  cet  instrument. 

DU  CAFÉ  PAR  INFUSION. 

Nous  préparerons  le  café  par  infusion,  de  trois 
manières  qui  donneront  des  résultats  difïërens, 
en  quantités  de  principes,  en  couleur,  en  arôme  , 
en  saveur,  et  conséquemraent  en  qualité,  mais 
sur-tout  en  vertu  ;  différences  que  nous  assigne- 
rons dans  nos  expériences,  pour  comparer  en 
même  tems  les  résultats  des  trois  procédés. 

Ces  trois  manières  sont  ,  l'infusion  par  l'eau 
bouillante. 

L'infusion  par  l'eau  chauffée  de  cinquante  à 
soixante  degrés. 

L'infusion  par  l'eau  froide. 

Nous  procédons  sur  le  café  Martinique. 

Infusion  par  l 'eau  bouillante. 

Ce  sont  cinq  mesures  de  café ,  chacune  du  poids 
de  demi-once,  et  conséquemment  deux  onces  et 
dpmie  que  ,  dans  nos  expériences  premières , 
nous  avons  fixé  pour  six  tasses.  Il  faut  y  em- 
ployer de  sept  tasses  à  sept  et  demie  d'eau  , 
parce  que  le  marc,  selon  que  le  café  est  plus  ou 
moins  pulvérisé  au  moulin  ,  absorbe  du  double 
aux  deux  tiers  de  sod  poids  d'eau. 
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Les  cinq  mesures  sont  mises  dans  I'infusoir  et 
bien  foulées.  Plus  le  café  est  tassé,  plus  lente 
est  la  fillration,  et  conséquemment ,  plus  l'in- 
fusion se  trouve  prolongée. 

On  laisse  le  fouloir  sur  le  café;  percé  à  jour , 
il  laisse  filtrer  l'eau  et  s'oppose  ,  comme  on  l'a 
observé,  au  soulèvement  du  café;  on  verse  les 
sepl  tasses  d'eau  bouillante  en  deux  fois  ;  on  peut 
attendre  que  le  calé  commence  à  couler  pour 
verser  le  surplus. 

Nous  allons  suivre  l'écoulement  des  six  tasses. 
Séparons  chacune  d'elles,  et  voyons  la  quantité 
de  principes  sokibles  que  l'eau  va  suc  cessivement 
extraire.  Le  caféomètre  va  prononcer,  puis  le 
sens  ,  l'œil,  l'odorat  et  le  goût. 

Pondération  au    Caféomètre   du   café  à  l'eau 
bouillante. 


Tasses.  Degrés.  Huitièmes. 

i re  3  » 

2e  .1  4 

5e  i  i 

4e  »  4 

5e  o  o 

6e  o  o 

Total  6  î 

_  — 


Le  mélange  donne  un  café  qui  pèse  un  degré. 

Nous  verrons  combien  ces  produits  vont  dif- 
férer par  les  deux  autres  infusions;  à  l'eau  chaude 
et  à  l'eau  froide. 
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On  conçoit  combien  il  doit  exister  de  différence 
daus  la  qualité  de  chacune  de  ces  six  lasses. 

La  première  serait  de  la  cjuintessence.de  café  ; 
cette  première  et  la  seconde ,  en  seraient  l'essence, 
ayant  tout  le  parfum,  toute  la  saveur  du  café, 
une  très-légère  amertume  ;  la  troisième  est  du 
bon  café;  la  quatrième  du  petit  café;  la  cin- 
quième en  mérite  à  peine  le  nom,  et  la  sixième 
est  bonne  à  jeter;  c'est  non-seulement  de  l'amer- 
tume ,  mais  de  l'âcreté  ,  de  restriction  ,  enfin  une 
odeur  et  un  goût  d'empyreume ,  sur-tout  dans  les 
cafés  de  qualités  médiocres  ou  trop  brûlés;  aussi 
proposerais-je  de  la  remplacer  par  une  tasse  d'eau. 

C'est  avec  l'eau  qu'on  coupe  son  vin  et  non 
avec  la  vinasse  du  jardinier;  notre  dernière  tasse 
est  chargée  d'arrières-principes  qui  altèrent  la 
qualité  du  tout. 

Si  le  café  n'était  que  raffinement  de  volupté, 
ainsi  que  le  sont  les  parfums,  on  le  voudrait  le 
plus  agréable  possible;  mais  quoique  l'homme 
ait  déjà  trop  de  besoins  factices  pour  qu'on  ait  à 
lui  en  créer  de  nouveaux,  cependant  le  café  a 
des  propriétés  constantes  ;  il  convient  à  plusieurs 
constitutions;  et  la  santé  se  répare  avec  des  re- 
mèdes en  général  si  dégoûtans,  qu'il  est  bon  q^'en 
offrir  d'agréables,  et' aucun  ne  l'est  plus  que 
celui-ci. 

Rien  de  plus  frappant  que  cette  décroissance 
d'arôme  ,  de  saveur  et  conséquemment  de  prin- 
cipes dissous  ;  il  en  est  de  même  de  la  couleur. 

Les  deux  premières  tasses  sont  d'une  belle  et 
riche  robe  de  café ,  qui  perd  successivement  de 
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son  intensité,  et  ne  donne  plus  aux  deux  der- 
nières qu'une  couleur  finisse. 

Du  marc. 

Nous  venons  de  voir  ce  qu'est  la  dernière 
tasse  ,  cette  derniè-re  extraction  opérée  par  l'eau; 
ce  sont  les  arrières-principes  du  café ,  n'affectant 
que  désagréablement  les  sens;  confondus  avec 
Jes  premières  tasses  écoulées,  il  sont  moins  sen- 
sibles; mais  cette  dernière  tasse  seule  n'est  pas 
potable. 

D'après  cela  on  devine  ce  que  doit  être  un  pa- 
reil marc. 

Conservé  pendant  quelques  heures,  sur-tout 
dans  l'infusion  de  fer-blanc  ,  il  a  une  odeur  véri- 
tablement repoussante,  qui  se  rapproche  un  peu 
de  l'odeur  de  pipe;  qu'on  juge  si  l'économie  doit 
employer  un  tel  marc  ,  qui,  rebouilli  ne  donne 
qu'un  peu  de  parties  gommeuses,  masquées  par 
l'odeur,  la  saveur  et  l'amertume  les  plus  désa- 
gréables. 

Nos  cinq  tasses  de  café  écoulées  et  une  sixième 
tasse  d'eau  pure,  nous  donnent  six  tasses  de  café 
suffisamment  fort  et  bon.  Mais  ne  remplaçons 
pébf  si  on  veut,  cette  sixième  tasse  par  une  tasse 
d'eau  ,  et  réunissons- la  aux  cinq  autres  pour  ne 
pas  compliquer  la  manutention  :  plus  de  sensua- 
lité entraîne  plus  de  soins. 

Du  Café  Infusé  a  Veau  chaude. 

Plusieurs  amateurs  décale,  dont  le  goût  est 
très-exercé 3  s'étaient  déjà  aperçus  que  la  qualité 
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du  café  dépendait  en  partie  du  degré  de  chaleur 
de  l'eau  ;  entre  autres  ,  une  dame  qui  ,  en  toutes 
choses  ,  prétend  au  mieux  ,  frappée  du  change- 
ment d'un  jour  à  l'autre  ,  de  son  café,  fait  sous 
ses  veux-,  par  une  femme  de  chambre  cependant 
très-attentive  ,  s'est  assurée  que  cette  différence 
tenait  au  plus  ou  moins  de  chaleur  de  l'eau  des- 
tinée à  l'infusion  :  son  café  était  sensiblement 
plus  délicat  quand  ce  n'était  pas  l'eau  en  pleine 
ébullition,  et  cette  observation  est  très-vraie. 

Un  de  nos  plus  célèbres  médecins  ,  qui  aime 
fort  le  café  ,  a  fait  la  même  observation  ;  il  n'em- 
ploie que  l'eau  chauffée  à  un  certain  degré  ,  et 
prend  son  café  réchauffé. 

Nous  allons  ,  dans  celte  seconde  expérience  , 
offrir  le  résultat  du  café  infusé  à  l'eau  simple- 
ment chaude  et  ensuite  réchauffé.  C'est  même 
nature  de  café  ,  du  Martinique  ;  même  propor- 
tion de  café  et  d'eau. 

Ici  ,  au  lieu  d'employer  l'eau  bouillante,  nous 
l'employons  chaude  de  quarante  à  soixante  de- 
grés ;  on  sait  que  l'eau  bouillante  est  à  quatre- 
vingt  degrés. 

Mais  comme  on  ne  fera  pas  son  café  le  ther- 
momètre à  la  main  ;  disons  que  ce  degré  de  cha- 
leur est  celui  qui  permet  à  peine  de  présenter  le 
bout  du  doigt  clans  l'eau  sans  se  brûler  ,  ou  celui 
du  thé  qu'on  verse  dans  la  tasse. 

Suivons  également  la  progression  d'écoule- 
ment de  nos  six  tasses  ,  et  examinons-les  au 
caféomètre. 
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Pondérabilité  au  Caféomètre. 

Tasses.  Degrés.  Huitièmes. 

jre  4  3 

2e  i  5 

3e  6 

5e  »  2 

6e   .  .  »  r 

Total  7  î. 

Donc  le  mélange  des  six  tasses  donne  un  café  , 
dont  chaque  tasse  pèse  un  degré  cinq-huitièmes  , 
et  c'est  du  café  fort  ;,  encore  le  café  n'est-il  pas 
épuisé.  Epuisons-le  de  ses  principes  solublesà  ce 
degré  de  chaleur  de  cinquante  à  soixante  ,  et 
ajoutons  une  septième  et  une  huitième  tasse  de 
nouvelle  eau.  Notre  sixième  qui  coulait  simple- 
ment tiède  ,  n'a  donné  qu'un  degré  ;  celte  sep- 
tième ,  l'eau  plus • chaude  ,  donnera  deux-hui- 
tièmes ,  et  la  huitième,  un  huitième  seulement. 
Voilà  donc  le  café  épuisé  ,  à  l'eau  chauffée  de 
cinquante  à  soixante  degrés  ;  en  effet  ,  ce  marc 
rebouilli  marque  à  peine  au  caféomètre. 

A  quoi  donc  peut  servir  l'eau  bouillante  ,  et 
sur-tout  la  décoction  ,  puisque  de  l'eau  chaude 
suffit  à  l'extraction  complète  des  principes  solu- 
bles  du  café  ? 

Si  l'instrument  a  rigoureusement  assigné  la 
pesanteur  relative  de  ces  huit  produits  ,  les  sens 
n'en  marqueront  pas  aussi  exactement  les  nuan- 
ces. Cependant  le  palais  distinguera  facilement  le 
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goût  plus  délicat  de  ce  café.  S'il  a  ,  comme  on  le 
voit,  plus  de  principes  dissous  que  celui  infusé  à 
l'eau  bouillante  ,  il  est  également  plus  parfume  , 
son  amertume  est  sensiblement  moindre  ;  eau  a 
quatre -vingt  degrés  avait  extrait  du  cafe  des 
arrières-principes  ,  entre  autres  ,  plus  du  principe 
amer  ;  aussi  faut-il  pins  de  sucre  au  cafe  infuse  à 
l'eau  bouillante.  Celui-ci  a  à  peine  de  l'amertume 
à  corriger  ;  sa  robe  est  agréable  à  l'œil. 

C'est  déjà,  pour  ainsi  dire  ,  une  autre  liqueur, 
tant  les  plus  légères  circonstances ,  et  principale- 
ment faction  plus  ou  moins  active  du  calorique  , 
exercent  d'influence  sur  l'arôme  ,  la  couleur  et  la 

saveur  (0-  . 

Dans  le  café  à  l'eau  bouillante,  nous  avons  jeté 
la  sixième  tasse  pour  la  remplacer  par  une  tasse 
d'eau  pure  ,  parce  que  cette  sixième  et  même  la 
cinquième  donne  zéro  au  caféomètre ,  et  que  sur- 
tout la  sixième,  ne  peut  qu'altérer  le  goût  du  café. 

Mais  ,  par  l'infusion  à  l'eau  chaude  ,  l'extraction 
des  principes  solubles  est  plus  lente  ,  et  pu  n'ex- 
trait pas  d'arrières-principes  ;  aussi  notre  sep- 
tième et  huitième  tasses  ,  quoique  bien  faibles 
en  qualité  ,  peuvent  être  mêlées  aux  six  autres 
ta,ses;  car  disons  aux  maîtresses  de  maison, 
mais  point  pour  les  convives ,  que  cette  septième 
et  huitième  tasse  ajoutées  aux  six  autres  ,  sont 


(i)  Les  végétaux  cruels  ou  cuits,  des  œufs  à  la  mouillette  ou 
durcis  ,  ne  se  ressemblent  plus  :  la  cuisine  et  l'office  ne  sont 
que  Part  de  la  modification  de  saveur  par  Ja  chaleur  elle  froid  J 
témoin  un  sorbet  chaud  et  un  sorbet  glacé. 
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encore  trn  café  égal  ,  en  principes  dissous,  à  nns 
six  tasses  par  l'eau  bouillante  ;  que  ce  café  ,  sans 
être  très-fort ,  l'est  suffisamment;  qu'il  est  nourri , 
moelleux,  ayant  du  corps  ,  et  bon  ,  sur-tout  en  le 
réchauffant  ;  à  cette  dose  beaucoup  de  gourmets 
sont  en  défaut  sur  les  proportions. 

DE  LA  CONFECTION  DU  CAFÉ. 

Nos  expériences  ,  les  principes  qui  en  sont  les 
conséquences  ,  les  effets  si  différens  que  produi- 
sent sur  l'économie  animale  ,  la  variété  des  cafés 
faits  d'après  telles  ou  telles  proportions  ,  tel  ou 
tel  procédé,  les  goûts  enfin  que  nous  avons  con- 
sultés ,  nous  conduisent  à  nous  résumer  sur  ces 
proportions  et  ces  procédés  divers. 

Nous  allons  donc  fixer  ceux  que  l'économie 
doit  définitivement  adopter  ,  et  indiquer  en 
même  tems  à  la  médecine  ,  celui  dont  elle  obtien- 
dra le  café  doué  des  vertus  les  plus  héroïques. 

Nous  désignerons  ces  différences  ,  non  pas  par 
desépithètes  de  quintessence  ,  essence,  qui  sen- 
tent un  peu  le  charlatanisme  et  ne  précisent  rien; 
les  proportions  respectives  de  café  et  d'eau  .  pré- 
cisant rigoureusement  les  qualités  ,  serviront  de 
désignation.  Ainsi  le  premier  chiffre  indique  le 
nombre  de  mesures  de  café  et  le  deuxième  le 
nombre  de  mesures  d'eau  ;  or,  café  de  4-4  ,  dit 
4  mesures  de  café  pour  4  tasses  écoulées ,  etc. 

Cafés  à  diverses  proportions. 

La  mesure  de  café  pèse  demi-once  ; 
La  tasse  d'eau  pèse  quatre  onces  3 
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L'eau  que  le  marc  absorbe  et  retient  ,  doit  être 
ajoutée  en  plus  ;  or,  cette  portion  d'eau  dépend  , 
ainsi  qu'on  l'a  observé  ,  du  degré  de  torréfaction 
du  café  et  de  sa  pulvérisation  ;  fixons-le  au  dou- 
ble du  poids.  Deux  onces  de  café  absorbent  donc 
quatre  onces  d'eau  :  ainsi  c'est  une  tasse  de  plus 
pour  l'absorption  de  nos  quatre  mesures  de  café. 

Café  de  4 — 4- 

Café  ,  quatre  mesures  ,  deux  onces. 
Eau,  quatre  tasses  ,  plus  une  pour  l'absorption. 
Pour  quatre  tasses  de  café  écoulées  ; 
C'est  ce  qu'on  appellerait  de  la  quintessence 
de  café. 

Café  de  4—5. 

Café  ,  quatre  mesures  ; 

Eau,  cinq  tasses  ;  plus,  une  d'absorption. 

Pour  cinq  tasses  écoulées  ; 

Ce  serait  de  l'essence  de  café. 

Café  de  4 — 6. 

Café  ,  quatre^mesures  ; 

Eau  ,  six  tasses  ;  plus  celle  d'absorption. 

Pour  six  tasses  écoulées  ; 

C'est  d'excellent  café  ,  ayant  beaucoup  de 
corps  ,  et  celui  de  banquet. 

Café  de /y— 8. 

Maintenant  établissons  les  proportions  telles 
que  je  les  ai  régjées  pour  mon  économie  domes- 
tique ,  et  ajoutons  que,  depuis  deux  mois  ,  il  ne 
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s'est  pas  élevé  de  réclamations  sur  le  degré  suffi- 
sant de  la  force  de  ce  café  ,  qui  au  caféomètre 
indique  un  degré  ,  plus  un  huitième;  et  à  ce  degré 
le  café  est  bon. 

J'ai  dû  m'adresser  à  des  hommes  du  métier,  à 
des  limonadiers  avant  tout  ;  j'en  ai  consulté  qua- 
tre des  plus  accrédités  ;  mais  sur-tout  j'ai  con- 
sulté des  gourmets  ,  gens  de  bonne  compagnie  , 
hommes  et  femmes  ,  avant  de  fixer  ces  propor- 
tions ,  dont  voici  Y  ultimatum. 

Une  bouillotte  du  Levant,  contenant  neuf  tas- 
ses; la  tasse  de  quatre  onces  :  c'est  la  tasse  ordi- 
naire. 

Les  neuf  tasses  d'eau  ou  de  thé-levé  ch^e  es , 
on  les  verse  sur  deux  onces  de  calé.  Nous  par- 
lerons du  thé-levé. 

Il  s'écoule  huit  tasses,  la  neuvième  est  absor- 
bée parle  marc. 

Les  huit  tasses  écoulées  ,  on  verse  cinq  ou  six 
tasses  d'eau  chaude  sur  son  marc  ,  pour  son  the- 
levé  du  lendemain  :  quatre  ou  cinq  tasses  suffisent 
pour  repasser  sur  le  marc  ,  et  on  complète  les 
neuf  tasses  avec  de  l'eau.  • 

Ces  deux  onces  de  café  et  ces  neuf  tasses  d  eau 
donnent  donc  huit  tasses,  ce  qui  fait  une  pinte. 

Or  la  livre  de  café  vert  ,  de  16  onces  ,  se  rédui- 
sant à  i3  par  la  torréfaction  ,  ces  i5  onces  ,  a  4 
tasses  par  once  ,  font  52  tasses  d'un  cale  qui 
réunit  toutes  les  qualités  désirables  ,  belle  robe, 
parfum  ,  saveur  ;  enfin  une  grande  économie  , 
sur-tout  celle  du  sucre  qui  est  du  tiers  à  moitié. 
Dans  un  de  ces  jurys  de  société  ,  récemment 
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réuni  pour  prononcer  sur  notre  café  ,  chaque 
convive  mit  sa  dose  ordinaire  de  sucre  dans  sa 
tasse  ;  je  les  engageai  à  l'en  retirer  pour  en  tâter 
la  proportion  ;  on  servit  ,  on  se  sucra  à  sa  guise  , 
et  le  café  pris  ,  chacun  reporta  un  ou  deux  mor- 
ceaux de  sucre  dans  le  sucrier  ,  qui  à  peu  près 
vide  ,  se  trouva  rempli  de  moitié  du  sucre  restitué. 

Si  maintenant  nous  posons  le  calcul  sur  la  livre 
de  café  tout  brûlé  ,  au  lieu  de  52  tasses  ,  c'en 
est  64. 

Mais  comme  il  se  trouve  de  l'inégalité  dans  les 
tasses  dressées  sur  un  cabaret  ,  et  qu'il  y  a  des 
tasses  trois-quarts  ,  des  demi-tasses,  et  ces  der- 
nières font  la  portion  assez  ordinaire  des  femmes, 
on  finira  par  trouver  une  diminution  de  60  tasses 
par  livre  de  café  brûlé. Que  l'économie  domestique 
ferme  l'oreille  à  toutes  réclamations  intéressées 
sur  ces  proportions  ,  et  qu'elle  tienne  pour  cons- 
tant que  du  café  4—8  est  de  très-bon  café  ;  en 
sorte  que  si  c'est  une  maîtresse  de  maison  ou  un 
domestique  soigneux  et  fidèle ,  le  café  4—8  sera 
celui  de  l'économie  nouvelle  ,  sur-tout  pour  ceux 
qui  en  prennent  plusieurs  fois  le  jour. 

D'ailleurs  nous  avons  indiqué  d'autres  propor- 
tions pour  du  café  de  plus  grande  force ,  les  4—7  , 
les  4—6  ,  les  4—5  ;  quant  aux  4—4  ,  c'est-à-dire 
mesure  pour  tasse  ,  quoique  dans  nombre  de 
tables  ce  soit  la  proportion  ,  je  ne  conseillerais  à 
personne  dp  l'adopter  et  de  prendre  le  café  à  ce 
degré  de  force  ,  sur-tout  fait  par  notre  procédé 
qui  lui  conserve  tous  ses  principes  solublesi  dont 
les  autres  procédés  l'appauvrissent. 
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Café  de  4  —  10  ou  12. 

Les  grands  preneurs  de  café  ,  ceux  qui  ,  vou- 
lant soutenir  la  longueur  du  travail ,  de  Ja  veille  , 
vont  jusqu'à  dix  ou  douze  tasses  par  jour  ,  doivent 
le  faire  encore  plus  léger  ,  et  de  quatre  ,  dix  ou 
douze.  Un  de  nos  plus  grands  et  de  nos  plus 
aimables  poètes  ,  pour  qui  le  café  est  l'eau  de 
l'hypocrène  ,  a  pris  dans  une  journée  une  cafe- 
tière de  douze  tasses  ;  non  du  café  2 — 12  ,  mais 
12 — 12  ,  et  je  lui  ai  entendu  plaisamment  repro- 
cher ,  par  son  Antigone  ,  d'avoir  fini  par  prendre 
du  marc.  Que  de  rayons  du  soleil  !  A  celte  pro- 
portion le  café  a  peu  de  corps  ,  mais  il  est  par- 
fumé ,  sur-tout  s'il  est  récemment  infusé  ;  c'est 
une  tisane  de  café  :  en  Allemagne  ,  beaucoup  de 
savans  et  de  gens  de  lettres  le  prennent  ainsi 
étendu  ,  en  ajoutant  dans  celui  du  matin  ,  un 
filet  de  lait  ou  de  crème  ,  et  de  préférence  un 
jaune  d'oeuf  frais.  C'est  une  boisson  aussi  salu- 
taire qu'agréable. 

RÉSUMÉ  SUR  LA  CONFECTION  DU  CAFÉ. 

RisuMONS-nous  sur  la  confection  ,  sur  la  pré- 
paration du  café. 

Prenons  pour  exemple  .  le  café  4—4  : 
Sur  les  quatre  mesures  de  café  ,  foulé  ,  com- 
primé le  plus  possible  avec  le  fouloir  ,  on  ver- 
sera en  une  fois,  les  cinq  tasses  d'eau  cbaufFee 
de  cinquante  à  soixante  degrés  ,  la  fraîcheur  du 
vase  et  le  tems  qui  s'écoule  avant  la  filtra tinn  , 
font  bientôt  tomber  la  chaleur.  Vers  la  fin  de  la 
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filtration  ,  l'eau  ne  s'écoule  plus  que  tiède ,  et 
c'est  un  avantage,  puisqu'alors  elle  ne  peut  pas 
dissoudre  nos  arrières-principes. 

Les  quatre  tasses  écoulées,  la  cinquième  est 
absorbée  par  le  marc  ;  séparez  ces  quatre  tasses. 

Thé-levé. 

Le  limonadier  donne  le  nom  de  thé-levé  à  son 
marc  rebouilli.  Nous  allons  faire  notre  thé-levé , 
mais  sans  ébullitiom 

Versez  sur  ce  marc,  cinq  tasses  d'eau  chauffée; 
c'est  notre  thé-levé  pour  le  café  du  lendemain, 
et  jetez  ce  marc;  il  n'a  plus  rien  à  donner  qu'a- 
mertume, astriction,  empyreume. 

Nous  ne  ferions  pas  un  thé-levé  sur  le  café 
infusé  à  l'eau  bouilrante;  on  a  vu  qu'il  était  épuisé 
dès  la  cinquième  tasse. 

Les  cinq  tasses  de  notre  thé-levé,  vous  les 
ferez  chauffer  le  lendemain  pour  les  verser  sur 
le  café  nouveau. 

Ce  thé-levé  n'est  pas  agréable  au  goût,  mais  il 
donne  encore  un  peu  de  principe  gommeux  et 
au  raféomètre  il  marque  un  quart  de  degré  ;  le 
peu  d'arrières-principes  extraits  se  trouvent  mas- 
qués par  l'arôme  du  nouveau  café  ",  auquel  le  thé- 
levé  donne  plus  de  corps,  plus  de  couleur,  deux 
qualités  que  l'on  recherche,  et  que  quelques 
palais  ne  sacrifieraient' pas  à  plus  de  légèreté  el 
de  finesse  de  goût. 
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DE  L'INFUSION  DU  CAFÉ 

A   L'EAU  FROIDE  (i). 

Les  mêmes  proportions  de  café  et  d'eau  :  cinq 
mesures  pour  neuf  tasses  et  un  peu  plus,  dont  huit 
s'écouleront,  et  le  surplus  demeure  absorbé  par 
le  marc. 

On  a  versé  les  neuf  tasses  d'eau  froide  ;  le  café 
bien  comprimé  pour  que  la  filtration  fût  bien 
lente. 

Voici  la  pondération  de  chaque  tasse. 

Tasses.      degrés,  huitièmes.^ 

i  i  4 

*  ^ %    Mes  5  tasses  4  deg.  5  huit. 

4  »  4  l 

5  «  3  ; 

'  \  ;  ]..».. ...  .2    Mes  8  à  i  deg.  2 huit. 

8  »  *  S 

Voilà  donc  pour  le  café  à  l'eau  froide ,  neuf  de- 
grés deux-huitièmes j-pour celui  à  L'eau  chaude, 
sept  degrés  cinq-huitièmes; -  pour  celui  a  1  eau 
bouillante,  six  degrés  un-huitième.  Celui  par 
ébnllition  donne  à  peu  près  le  même  po.ds;  mais 
auquel  contribuent  les  principes  gommeux  dis- 
sous, moins  abondans  par  lmlusion. 

(i)  C'est  sur  cinq  tasses  que  se  sont  faites  les  premi 
«xperienres. 
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Cette  comparaison  de  pondération  prouve  évi- 
demment contre  l'action  du  calorique;  elle 
prouve  que  si  l'eau  bouillante  dissout  les  prin- 
cipes en  plus  grande  abondance,  c'est  pour  bien- 
tôt les  altérer,  les  décomposer  ,  ce  qui  est  facile 
à  concevoir  de  principes  déjà  modifiés,  atténués 
par  la  torréfaction,  et  qui  sont  dès-lors  moins 
en  état  de  résister  à  leur  dissolution  à  grande 
eau  et  à  l'action  plus  ou  moins  vive  du  calorique. 

Les  sens  vont  être  parfaitement  en  harmonie 
avec  notre  proposition;  ils  retrouveront  les  prin- 
cipes ,  en  quelque  sorte ,  vierges.  En  effet,  si  nous 
interrogeons  nos  sens,  le  calé  infusé  à  froid  ,  a  la 
robe  moins  foncée,  c'est  celle  capucine  claire; 
à  l'odeur,  c'est  tout  l'arôme  du  calé;  au  goût,  il 
a  une  légère  amertume,  mais  agréable  et  parfu- 
mée. Ce  caractère  appartient  essentiellement  au 
mélange  des  cinq  premières  tasses,  et  bien  plus 
particulièrement  à  celui  des  deux  premières  qui 
est  vraiment  balsamique,  c'est  ici  la  quintes- 
sence du  café.  Pendant  deux  minutes  on  a  la 
bouche  embaumée,  et  long-tems  après  on  en 
iessaisit  la  saveur  à  l'aide  de  la  plus  légère  expres- 
sion des  papilles  :  comparé  avec  du  café  ordinaire , 
il  y  a  bien  quelqu'analogie  ,  mais  rien  de  plus. 

Ainsi  préparé  ,  le  café  demande  peu  ,  mais  très- 
peu  de  sucre. 

Pris  (roid  ,  il  est  infiniment  agréable  ,  et  l'habi- 
tude de  ce  café  le  rendrait,  pour  beaucoup  de> 
personnes ,  préférable  à  tout  autre,  car  l'habi- 
tude est  tout  pour  les  goûts,  et  sur-tout  pour 
ceux  de  convenlion. 
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Mais  observons  que  le  café  se  prend  très- 
«hâud  ;  il  semble  que  l'estomac  le  veuille  pénétré 
d'un  excès  de  calorique.  En  effet,  les  personnes 
les  plus  indifférentes  sur  le  degré  de  chaleur  de 
tout  autre  aliment,  même  du  potage,  exigent 
que  le  café  soit  brûlant,  et  rien  ne  désespère  un 
amateur,  comme  du  café  qu'il  puisse  boire  san3 
un  peu  d'hésitation.  D'ailleurs  nous  établissons 
la  nécessité  de  le  réchauffer. 

Si  le  calé  a  besoin  du  réchauffe',  c'est  sur-tout 
celui-ci,  qui  n'a  pas  éprouvé  l'action  de  la  cha- 
leur. Il  faut  conséquemment  le  mettre  au  bain- 
maiïe  ,  et  fermer  herméthiquemenl  le  vase.  Ce 
mijotage  prolongé  pendant  douze  à  quinze  mi- 
nutes ,  combinera  les  principes ,  en  quelque  sorte  , 
épars  dans  le  café  à  froid  ,  lui  donnera  le  velouté, 
le  mâcher  que  le  feu  seul  donne  ;  car  enfin  ce  café 
doit  différer,  à  quelqu'égard  ,  de  celui  fait  par  les 
procédés  tout  opposés. 

AVANTAGES  DE  L'INFUSION  DU  CAFÉ  A  FROID. 
Café  du  Célibataire. 

Voyons  les  avantages  qu'on  peut  retirer  du 
café  fait  à  froid  ,  et  tous  les  soins  qu'il  va  éviter 
au  cél.bataire,  et  il  en  existe  à  Paris  un  assez 
grand  nombrer. 

Le  soir  en  se  couchant  l'on  peut  préparer  son 
café,  et  le  trouver  fait  le  lendemain  à  son  lever. 

Deux  mesures  de  café  bien  foulé  et  deux  tasses 
d'eau  ,  voilà  les  proportions  ;  on  passera  trois  ou 
quatre  cuillerées  d'eau  sur  le  marc ,  pour  lui 
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enlever  le  café  tout  fait  qu'il  retient,  et  on  aura 
ses  deux  tasses  de  café  qu'il  ne  s'agit  plus  que 
de  l'aire  chauffer  à  la  flamme  de  l'esprit-de-vin, 
ou  à  celle  d'une  lampe  de  quinquet.  Nos  petits 
appareils  de  porcelaine  ont  leur  lampe  à  l'esprit- 
de-vin. 

On  peut  aussi  faire  un  thé-levé  en  versant  sur 
le  marc  les  deux  tasses  d'eau,  froide  ou  chaude, 
qui  doivent  servir  au  café  du  lendemain. 

•     Café  du  Voyageur. 

Y  a-t-il  rien  de  pire  qne  le  café  de  grande 
route  ,  quand  bien  même  il  serait  fait  avec  du 
calé:  à  plus  forte  raison  quand  on  lui  marie  de 
la  chicorée?  c'est  une  des  fortes  contradictions 
de  l'homme  qui  voyage;  avec  du  bon  café  on 
passe  sur  les  mauvais  soupers. 

Mais  s'il  faut  payer  ses  jouissances  de  quelques 
soins  ,  ne  multiplions  pas  ces  derniers,  les  voyages 
n'en  entraînent  déjà  que  trop.  Le  voyageur  n'em- 
portera pas  notre  appareil  de  porcelaine  ;  substi- 
tuons-y un  appareil  plus  simple  et  plus  commode. 
Voici  celui  qui  lui  est  destiné ,  et  que  j'ai  engagé 
un  de  nos  plus  habiles  artistes  de  Paris,  M.  Mo- 
:tiez,  rue  du  Jardinet,  à  construire. 

On  tr  iiivera  également  cet  appareil  pourvoyage, 
;à  la  manufacture  de  M.  Nast,  rue  des  Amandiers, 
faubourg  Saint-Antoine. 

Cet  appareil  consiste' en  un  cylindre  de  por- 
celaine ,  à  pleine  ouverture  ,  que  ferme  un 
opercule  de  crystal  dont  l'adhérence  bouche  her- 
métiquement l'orifice  à  l'aide  d'une  vis  de  près- 
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sion  assujettie  sur  le  rebord  du  cylindre  ;  idée 
ingénieuse  que  cet  artiste  avait  appliquée  à 
l'appareil  de  désinfection  guytonienne  ;  un  dia- 
phragme de  porcelaine  percé  de  trous  est  des- 
tiné à  recevoir  le  café  et  le  tenir  suspendu  dans 
le  liquide. 

On  conçoit  que  deux  minutes  données  à  la 
préparation  de  son  café  ,  sont  tout  ce  qu'elle 
exige  de  tems.  Le  matin  ,  avant  de  monter  en 
voiture  ,  on  met  ses  deux  mesures,  de  café  dans 
le  diaphragme  et  ses  deux  tasses  d'eati  froide  ou 
chaude  ;  on  pose  l'opercule  ,  on  serre  la  vis  ,  et 
on  place  l'appareil  dans  la  voiture  dont  le  mou- 
vement aura  promptement  opéré  la  solution  des 
principes  du  café. 

Arrivé  au  relais  ,  on  dévisse  l'opercule  ,  on  en- 
lève le  diaphragme  ,  on  verse  dessus  le  marc 
quelques  cuillerées  d'eau  pour  lui  enlever  le  café 
fait  qu'il  retient  et  qu'on  mêle  avec  celui  de  l'in- 
fusion. Reste  à  le  faire  chauffer,  ce  qui  suppose 
une  cafetière  ,  une  tasse  et  sa  petite  provision 
de  sucre  ;  car  il  en  faut  peu. 

Café  chargé. 

Nous  ne  quittons  pas  souvent  le  voyageur,  sur- 
tout celui  pour  qui  le  café  est  un  besoin  :  celui 
qui  voyage  digère  mal,  et  conséquemment  mange 
peu  ,  "boit  peu  et  dort  plus  mal  encore  ;  le  calé 
est  sa  principale  ressource.  J'ai  voyagé  ,  et  non 
ignarus  mali  miseris  succurrere  cîisco  ;  je  me  rap- 
pelle même  avec  reconnaissance  une  tasse  de 
marc  qu'une  servante  de  la  poste  me  donna  à  un 


95 

relais  de  nuit;  mais  depuis  j'ai  constamment  em- 
porté ma  provision  de  café  fait.  Evitons  au  voya- 
geur l'embarras  de  s'occuper  journellement  de  la 
préparation  de  son  café ,  sur-tout  s'il  voyage  avec 
rapidité  ,  et  qu'il  ne  puisse  pas  vaquer  à  un  soin 
pareil. 

Le  voyageur  peut  donc  emporter  du  café  fait  , 
mais  assez  chargé  en  partie  extractive  ,  pour 
qu'une  tasse  en  représente  quatre  :  alors  une 
pinte  de  ce  café  divisée  en  plusieurs  flacons,  lui 
procurera  52  tasses  en -le  coupant  avec  trois- 
quarts  d'eau  bouillante. 

Sirop  de  café. 

On  peut  convertir  ce  même  café  double  en  un 
sirop  fait  à  froid  ,  et  je  ne  conuais  pas  de  prépa- 
ration plus  savoureuse;  nul  sirop,  nuls  sorbets 
les  plus  agréables  au  goût,  n'ont  cette  suavité  ; 
c'est  plus  que  le  parfum  et  la  saveur  du  café, 
parce  que  l'un  et  l'autre  sont  ici  rapprochés  sous 
un  très-petit  volume  :  quelques  gouttes  de  ce 
sirop  laissent  pour  long-tems  dans  la  bouche  tout 
ce  que  le  café  a  de  balsamique  (i). 

Rien  de  plus  simple  que  la  préparation  de  ce 
café  ,  et  elle  peut  entrer  dans  le  domaine  de  l'é- 
conomie domestique. 

(1)  Je  crains  fort  que  ces  détails  de  sensualité  ne  me  donnent 
place  dans  un  certain  Almanach  ,  et  c'est  un  honneur  qnc  per- 
sonne ne  mérite  moins  que  moi  j  éducation  et  goût  m'ont 
rendu  d'une  grande  sobriété,  al  je  ne  me  permets  ces  r.idine- 
jnens  que  pour  le  compte  de  ceux  qui  y  attachent  leur  jouis- 
sance :  il  faut  aimer  l'humanité  avec  ses  défauts  ,  cl  le  plus 
léger  de  tous  c'esl  la  sensualité. 
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Préparation  du  sirop  de  café  j "ait  a  froid. 

Prenez  six  mesures  de  calé  j 

Sept  tasses  et  demie  d'eau. 

Séparez  la  première  tasse  : 

Ecoulée,  elle  donnera  au  caféomètre  ,  de  cinq 
à  six  degrés. 

La  tasse  contient  quatre  onces  de  liquide. 

Faites  -y  dissoudre  quatre  onces  de  sucre  ,  et 
vous  aurez  le  sirop  de  calé,  c'est-à-dire,  de< 
J'ambroisie. 

On  peut  convertir  en  sirop  les  deux  premières 
tasses  ;  mais  la  seconde  est  déjà  bien  affaiblie  de 
degrés;  cependant  ce  serait  encore  un  excellent 
sirop. 

On  conçoit  que  le  surplus  de  tasses  écoulées  , 
fera  encore  du  café  préférable  à  nombre  de 
cafés  qu'on  rencontre  par  fois,  et  sur-tout  à  du 
café  par  ébullition.  Enfin,  de  l'eau  chaude  versée 
sur  ce  marc  fera  un  thé-levé;  en  sorte  que  l'éco- 
nomie domestique  n'aura  qu'un  léger  sacrifice  à 
faire  ,  en  prélevant  la  première  tasse  destinée  à 
notre  sirop  de  café  (i). 

Des  propriétés  du  café  à  froid. 

L'analyse  nous  a  dit  que  l'eau  froide  dépouille 
le  café  de  ses  principes  immédiats  les  plus  solu- 


(i)  En  Angleterre,  les  amateurs  de  café  font  une  provision 
de  sirop  de  café  qu'ils  mettent  en  bouteilles  ,  cl  qui  sert  à  la  i 
consommation  de  toute  l'année. 
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bles  ,  du  peu  de  tanin  qu'il  contient,  d'une  par- 
tie de  son  extractif ,  de  son  arôme  ,  et  qu'elle 
ne  lui  enlève  qu'une  faible  portion  de  son  acide 
gallique  et  de  sa  gomme. 

Celui  fait  avec  l'eau  chaude  de  cinquante  à 
soixante  degrés- ne  diffère  guère  du  café  à  l'eau 
froide  ,  il  en  partage  les  propriétés  à  un  peu 
moins  d'arôme  près;  mais  dissolvant  un  peu  plus 
du  principe  gommeux ,  il  a  plus  de  corps  ,  il  a  aussi 
plus  de  couleur:  ce  sera  au  goût  à  prononcer  sur 
la  préférence  à  donner  au  café  fait  par  l'un  ou 
l'autre  procédé.  S'ils  contiennent  un  peu  de  ré- 
sine ,  elle  s'en  sépare  au  réchauffe  ;  au  moins  ne 
contiennent-ils  point  d'arrières-principes  qui  en 
altèrent  le  goût  et  les  propriétés  ;  arrières-prin- 
cipes,  je  le  répète,  qu'extrait  la  décoction  et 
mime  l'eau  bouillante,  tout  en  détruisant  les 
principes  les  plus  solubles; 

Disons  qu'il  n'y  a  que  le  café  ainsi  préparé  à 
l'eau  froide  ,  ou  simplement  chaude  ,  qui  jouis- 
sant de  toutes  ses  propriétés,  soit  digestif,  exci- 
tateur, réjouisse  l'estomac  et  récrée  le  cerveau. 
Ise  changeons  point  ces  expressions  reçues,  elles 
peignent  ses  effets. 

Je  suivais  mes  expériences  sur  le  café  ,  lors- 
qu'un homme  qui  fournit  avec  distinction  une 
carrière  honorable,  entre  ;  le  paifum  du  café,  ce 
joli  appareil  de  porcelaine  lui  apprit  ce  dont  je 
m'occupais.  Nous  parlons  café,  il  en  est  amateur; 
je  lui  en  propose  une  tasse  ;  on  la  fait  chauffer  au 
baiu-marie  et  on  la  lui  sert  ^  il  le  respire  ,  et  il 
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en  est  embaumé  ;  il  examine  sa  robe  ,  elle  est 
Superbe  de  couleur  et  limpidité. 

L'odorat  sert  le  goût ,  et  l'œil  sert  l'odorat. 

Delili.e. 

Il  le  prend  :  «  ce  café  ,  dit-il ,  nie  fait  une  im- 
»  pression  toute  particulière  ;  il  me  récrée  l'esto- 
»  mac  et  le  cerveau.  »  Au  bout  de  quelques  instans 
il  se  lève  ,  se  promène  ,  et  ajoute  :  «  Il  y  a  quel— 
»  que  ebose  d'électrique  dans  ce  café  -  là  :  il  y  a 
»  des  idéesînlellc'ctuelles  ,  et  c'est  le  café  que  je 
»  prendiais  si  j'avais  à  improviser  un  discours.  » 

On  conçoit  tout  le  cas  que  je  dus  faire  d'un 
pareil  suffrage.  Je  pris  mon  manuscrit  qui  était 
sous  ma  main  ,  et  je  communiquai  à  notre  ama- 
teur cette  partie  de  l'article  sur  les  propriétés  du 
café  qu'il  venait  de  ratifier  si  complètement. 

C'est  ce  café-là  qui  devient  un  remède  héroïque 
dans  nombre  de  circonstances.  Le  médecin  dont 
j'ai  parlé  ,  a  récemment  administré  ,  dans  un 
accès  de  fièvre  ,  une  tasse,  la  première  écoulée  , 
de  café  infusé  ,  sinon  à  l'eau  froide  ,  au  moins  à 
l'eau  simplement  chaude;  et  il  a  coupé  l'accès 
subitement  sans  retour  :  une  tasse  de  café  par 
décoction  n'eût  pas  produit  cet  effet  ,  et  ce  mé- 
decin en  était  bien  convaincu. 

C'est  ce  café  que  la  médecine  prescrirait  à 
celui  qui  ,  ayant  fait  un  usage  habituel  du 
café  ,  ne  pourrait  plus  en  obtenir  de  salutaires 
effets,  dans  les  maladies  et  les  affections  où  il 
serait  indiqué  ;  c'est  enfin  ,  je  l'ai  dit ,  le  café  du 
général  d'armée,  un  jour  de  combat,:  de  l'orateur, 
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près  Je  monter  à  la  tribune  ;  du  poète  ,  en  saisis- 
sant sa  lyre  ;  du  musicien  ,  en  se  plaçant  à  son 
piano  ;  du  peintre  ,  mettant  la  dernière  main  à 
son  tableau. 

Du  marc  de  Café  infusé  à  froid. 

On  supposerait,  avec  quelque  vraisemblance, 
que  le  marc  du  café  infusé  à  froid  doit  donner 
plus  que  celui  qui ,  ayant  bouilli  ,  est  remis  à 
bouillir;  mais  l'eau  froide  l'a  complètement  épuisé 
de  ses  principes  solubles,  ce  que  prouve  le  caféo- 
mètre  ;  aussi  1  ebullition  n'en  extrait-elle  que  des 
arrières-principes  qui  sont  à  peine  pondérables  , 
et  c'est  ce  marc  dont  Pébullilion  exige  tant  de 
tems  ,  tant  de  combustible,  mais  sur-tout  tant 
de  sucre,  pour  parvenir  à  voiler  son  amertume  et 
son  déboire  ,  car  on  ne  corrige  ni  l'un  ni  l'autre  ; 
jamais  calcul  ne  fut  donc  moins  économique  que 
cet  emploi  du  marc  rebouilli  ;  c'est  une  de  ces 
vérités  dont  il  faudra  que  les  limonadiers  se  pé- 
nètrent pour  leur  intérêt,  ainsi  que  pour  celui  du 
public  ;  mais  nous  parlerons  du  café  des  Cafés. 

Du  café  au  Lait  et  à  la  crème. 

Bien  s'en  faut  que  le  café  au  lait  et  à  la  crème 
partage  les  propriétés  du  café  à  l'eau.  Autant  ce 
dernier  est  L'ami  de  l'estomac,  autant -le  premier 
l'est  peu. 

Le  lait  ainsi  que  la  crème  conviennent  rare- 
ment aux  adultes  ,  et  sur-tout  aux  femmes  dont 
les  foncùoui  digestives  sont  si  souvent  e{i  défaut. 
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Aussi  pour  clix  qui  usent  impunément  de  ce  dé- 
jeûner, il  y  en  a  cent  qu'il  incommode  habituel- 
lement. Il  pèse  sur  l'estomac  ,  cause  de  l'altéra- 
tion ,  donne  des  aigreurs  ,  le  mal  de  tête  s'en  suit , 
et  le  déjeûner  est  rarement  digéré  au  moment  de 
se  mettre  à  table.  Une  des  indispositions  aux- 
quelles le  sexe  est  assez  généralement  exposé  , 
tient  le  plus  souvent  à  l'usage  du  calé  au  lait,  et 
le  quitter  en  devient  le  remède.  Un  médecin 
convaincu  de  la  fâcheuse  influence  du  calé  au  lait, 
pour  le  sexe  ,  prétendait,  à  l'inspection  du  teint 
d'une  femme  ,  pouvoir  prononcer  sur  l'usage 
qu'elle  faisait  du  café  au  lait. 

Mais  ce  n'est  point  le  café  qu'il  faut  accuser, 
c'est  son  mélange  avec,  le  lait.  En  effet,  une 
dame  qui  aime  fort  le  lait,  et  à  laquelle  il  réussit 
bien,  peut  en  prendre  impunément,  et  elle  en 
fait  souvent  son  déjeûner  à  la  campagne  ;  elle 
peut  également  prendre  séparément,  une  heure 
avant  ou  après  une  tasse  de  café  à  l'eau  qu'elle 
aime;  mais  si  elle  mêle  lait  et  café,  il  s'en  suit 
une  sorte  d'indigestion. 

Il  est  de  fait  ,  que  ce  n'est  pas  impunément 
qu'on  ajoule  à  son  café  de  l'après-diner ,  ce  léger 
nuage  de  crème  qui  le  rend  si  agréable.  Pour 
beaucoup  de  personnes,  ce  filet  de  crème  atté- 
nue l'effet  digestif  du  café  ,  et  elles  ne  se  le  per- 
mettent pas. 

Qu'on  ne  dise  pas  que  ce  soit  un  caprice  de 
l'estomac  :  ce  phénomène  d'indigestion  ou  de  la 
mauvaise  digestion  habituelle  du  café  au  luit 
s'explique  chimiquement. 
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Le  lait  ne  passe  qu'autant  qu'il  caille  dans  J'es- 
tomac,  c'est  un  des  attributs  de  sa  digestion;  les 
jeunes  animaux,  le  veau  qu'on  tue  à  l'instant  oii 
il  vient  de  teter,  offre  une  caillette,  c'est-à-dire, 
le  lait  qui  s'est  caillé  en  tombant  dans  l'estomac; 
le  lait  que  les  enf'ans  rejettent  est  cailleboté ,  il 
n'est  pas  caillé  ;  leur  estomac  pèche  alors  par 
l'absence  des  sucs  digestifs  faits  pour  opérer  la 
coagulation  du  lait. 

Ce  principe  établi,  que  Je  lait,  pour  digérer, 
doit  se  cailler  dans  l'estomac  ,  nous  allons  en 
tirer  une  conséquence  de  l'indigestion  qui  doit 
résulter  de  son  mélange  avec  le  café  ,  d'après  la 
propriété  qu'a  le  café  mêlé  au  lait  ou  à  la  crème 
d'en  éloigner  la  coagulation  ;  en  effet ,  du  lait ,  de' 
la  crème  qui  ,  pendant  l'été  se  seraient  ,  l'un 
coagulé,  l'autre  aigri  en  douze  heures,  se  con- 
serveront pendantplusieurs  jours  s'ils  sont  mêlés  : 
c'est  ainsi  qu'un  mélange  de  crème  et  de  café  ne 
subit  nulle  altération  ,  et  peut  même  se  réchauf- 
fer au  bout  de  trois  ou  quatre  jours. 

Les  personnes  dont  le  café  à  la  crème  fait  Je 
déjeûner  habituel,  et  qui  ,  en  été,  sont  si  sou- 
vent exposées  à  voir  leur  crêjne  aigrir  ou  tourner 
au  plus  léger  degré  de- chaleur ,  pourront  profiter 
de  cette  observation. 

Du  Café  au  jaune  d'œuf. 

Tel  est  l'empire  de  l'habitude  que  beaucoup 
fie  temmea  ,  convaincues  des  mauvais  effets  du 
café  au  lait,  ne  se  décident  point  à  y  renoncer  • 
subsl.tuons-y  u„  mélange  au  moins  aussi  agréa-' 
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'blej  et  q1^  n'a  nurun  ""es  inconvéniens  du  cdfé  au 
lait ,  c'#est  Je  mélange  d'un  jaune  d'œuf  frais ,  d'une 
•lasse  d*e  calé  ,  d'une  tasse  d'eau  et  de  sucre. 

On  met  dans  un  vase  le  sucre  et  le  jaune 
d'œuf:  on  verse  peu  à  peu  le  café:  on  agite  le 
sucre  dissous  et  le  jaune  d'œuf  bien  délavé  ;  on 
ajoute  sa  tasse  d'eau  et  on  met  au  bain  -  marie  : 
on  continue  d'agiter  avec  la  cuiller  pendant  que  le 
mélange  chauffe  ,  de  peur  qu'il  ne  se  coagule,  ce 
qui  ferait  une  crème  consistante  au  café. 

La  femme  valétudinaire  ,  ayant  des  dégoûts  et 
aimant  conséquemment  la  variété  dans  ses  ali- 
mens,  peut  ajouter  à  ce  mélange  une  pinc  ée  de 
Heurs  d'orange  prafinée  et  pulvérisée ,  de  l'eau 
de  fleurs  d'orange ,  du  sucre  vanillé  3  enfin ,  tel 
aromat  qui  lui  conviendra. 

Café  amandé. 
Un  mélange  infiniment  agréable  ,  c'est  celui 
de  café  et  de  sirop  d'orgeat ,  ou  mieux  encore 
d'une  émulsion  faite  exprès ,  et  auquel  on  ajoute  , 
comme  dans  le  mélange  précédent,  un  aromat. 
Ce  mélange  fait  un  excellent  sorbet  pour  glacer. 
C'est,  encore  une  fois,  dis-je,  pour  le  valétudi- 
naire que  j'entre  dans  ces  détails  ;  je  ne  me  les 
permettrais  pas  pour  la  sensualité  ;  mais  quand 
on  vit  avec  les  malades ,  et  qu'on  sait  compatir  à 
Jeur  situation  ,  plus  affligeante  dans  la  convales- 
cence que  dans  la  maladie  ;  quand  on  a  été  le 
témoin  de  ces  dégoûts  qui  semblent  tout  appeler 
nonr  tout  rejeter  ;  de  ces  maussader.es  de  1  en- 
fance ,  des  larmes  qu'elle  répand  en  voulant  et 
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ne  voulant  plus  tel  ou  tel  mets-,  ces  ressour- 
ces alimentaires  ont  leur  prix  ,  "sur-tout  si  la 
diététique  les  avoue. 

Revenons  maintenant  au  café  à  l'eau  et  aux 
motifs  qui  se  réunissent ,  pour  l'adoption  des  pro- 
cédés indiqués. 

Des  motifs  de  préférence  à  donner  ou  café'  par 
infusion. 

Si  on  en  excepte  la  vieillesse  qui  ,  sans  exa- 
men ,  éloigne  d'elle  toute  innovation  ,  l'opinion 
sera  promptement  fixée  sur  la  préférence  à  ac- 
corder à  l'infusion  ,  telle  que  nous  la  prescrivons  , 
sur  tout  autre  procédé;  cette  préférence  lui  est 
assignée  par  l'analyse  ,  la  théorie  ,  l'expérience, 
les  sens  ,  le  premier  juge  en  fait  de  goût,  enfin» 
par  J  économie  domestique  qui  y  trouve  : 

Economie  durs  la  proportion  du  café,  puisque 
cinq  mesures  de  café  donnent  six  tasses  de  c;>fé 
très  -  fort  ;  sept  de  café  fort  *et  à  la  rigueur  huit 
de  café  bon  et  ayant  du  corps. 

Economie  de  sucre;  elle  est  du  tiers  au  quart 
sur  la  proportion  qu'exige  le  même  café  par 
ebnllilion.  r 

Economie  de  tems  ;  indépendamment  de  celle 
des  soins  indispensables  par  les  autres  procédés 

Economie  de  combustible  ;  quant  à  celte  éco- 
nome ,  je  laisse  nos  économistes  de  l'Allemagne 
calculer  ce  qu'à  sept  heures  du  matin,  dans  l'Eu- 
rope entière  ,  mi  plutôt  dans  les  quatre  parties 
du  monde  ,  il  s'allume  de  feux  pour  faire  le  calé 
par  ebulhtion,  et  ce  qu'en  été  on  rallume  de  ces 
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feux  pour  faire  rebouillir  le  marc  destiné  au  café 
du  lendemain. 

Economie  sur  le  prix  du  café  ;  car  il  est  vrai 
que  la  médiocrité  de  tel  et  tel  calé  si  sensible  à 
l'ébullition  ,  disparait  par  l'infusion  à  chaud  ,  et 
sur-tout  à  froid. 

Les  propriétés  d'un  café  qui  n'a  extrait  que  les 
principes  les  plus  solubles,  sont  nécessairement 
beaucoup  plus  énergiques  que  celles  d'un  café 
que  i'ébullition  a  épuisé  de  ces  mêmes  prin- 
cipes. 

Ce  procédé  assure  une  telle  uniformité  dans 
les  résultats  ,  que  par-tout  on  prendra  d'excel- 
lent café  et  toujours  le  même.  Dès-lors  les  do- 
mestiques ne  seront  plus  exposés  à  -cette  ques- 
tion si  ordinaire  des  maîtresses  de  maison  :  Le 
café  est-il  bon?  Et  le  plus  souvent  à  ces  re- 
proches fondés  :  Le  café  est  moins  bon  qu'à 
l'ordinaire  s  le  café  est  mauvais.  Voilà  du  café 
détestable;  ce  qui  èst  quelquefois  vrai.  Il  ne  peut 
plus  être  que  bon  ,  même,  on  le  répète  ,  avec 
un  café  de  médiocre  qualité. 

Enfin  beaucoup  de  maîtresses  de  maison  ,  qui 
vraiment  ne  peuvent  pas  faire  le  café,  tel  qu  il 
«e  fait  par  ébullition ,  en  adoptant  notre  pro- 
cédé,  le  prépareront  elles-mêmes;  car  il  faut 
avouer  que  l'infusion  à  l'eau  bouillante  entraine 
éncore  beaucoup  d'embarras,  moins  en  hiver  , 
mais  bien  en  été  ,  où  il  faut  apporter  l'eau  bouil- 
lante; et  malgré  celle  qu'on  met  dans  le  bain- 
marie  poyr  entretenir  la  chaleur  du  café  ,  sou- 
vent il  n'est  pas  assez  chaud  au  moment  de  le 
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servir;  déplus  ,  cette  machine  de  fer-blanc  fait 
disparate  sur  une  table  de  porphyre  ou  d'acajou  , 
couverte  de  belles  porcelaines  ,  de  cuillers  de 
vermeil  et  d'un  sucrier  qui  fait  ornement  :  ùn 
beau  vase  deporcelaine  serait  plus  en  harmonie; 
enfin  ,  ce  n'est  pas  à  table  ,  ce  n'est  pas  au  salon 
que  se  fera  le  café  :  de  i'eau  chaude  ,  et  le  degré 
de  chaleur  n'est  pas  rigoureusement  exigé  ,  ver-  ' 
sée  sur  le  café  ,  il  se  fait  tout  seul  ;  on  a  toute  la 
matinée  ;  c'est  l'affaire  d'un  moment,  et  le  ré- 
chauffer est  celle  d'un  quart-d'heure. 

Beaucoup  de  femmes  ,  par  état  étrangères  à 
tout  autre  détail  de  l'économie  domestique  ,  des 
hommes  même  qui ,  livrés  auxlettres  et  aux  scien- 
ces, rougiraient  de  s'adonner  à  ces  détails,  se  font 
un  délassement,  attachent  même  une  sorte  d'im- 
portance à  la  préparation  de  leur  café  ;  ils  ne  des- 
cendraient pas  à  leurs  caves  ;  leur  bibliothèque 
de  liqueurs  est  confiée  à  tout  autre  ,  mais  leur 
café  ils  le  font  eux-mêmes,  et  l'audience  que  ces 
amateurs  de  café  donnent  au  moment  où  ils  le 
préparent  et  le  prennent  est  constamment  très- 
aimable;  l'homme  de  lettres  a  plus  d'esprit,  le 
savant  est  plus  communicatif. 

Celui  qui  attache  beaucoup  d'importance  à  la 
préparation  de  son  café  ,  et  qui  est  disposé  à  ne 
négligeraucundespelits  détailsqui  peuventajouter 
à  l'agrément  de  cette  boisson  ,  humectera  la  veille 
au  soir  son  café  de  la  quantité  seulement  d'eau 
froide  ou  de  tM-levé  que  le  marc  doit  absorber  ; 
en  sorte  que  le  lendemain  matin  il  n'aura  que  le 
surplus  de  son  thé-levé  à  chauffer  el  à  verser;  la 
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filtralion  sera  moins  lente  en  raison  de  cette  hu- 
mectation  préalable  et  l'exlractif  se  trouvera 
tout  dissous.  Voilà  l'ultimatum  pour  les  prépa- 
rations du  café  ;  du  reste  ou  peut  s'en  rapporter 
aux  amateurs  pour  saisir  toutes  les  petites  nuan- 
ces de  perfection.  11  n'y  a  plus  qu'à  le  réc  hauffer 
au  bain-marie  (i). 

Franklin  qui  savait  ,  je  ne  dis  pas.descendre  , 
mats  s'élever  à  nombre  de  détails  de  l'économie 
domestique  ,  et  qui  préparait  si  soigneusement 
son  thé  ,  aurait  préparé  lui-même  son  café  ,  ainsi 
que  Voltaire ,  For.tenclle  ,  et  même  Frédéric ,  si  de 
leur  tems  la  préparation  en  eût  été  réduite  à 
cette  extrême  simplicité  :  verser  de  ï eau  froide 
ou  chaude  sur  du  café,  parce  que  c'est  à  cela  que 
cette  préparation  se  réduit. 

Un  joli  appareil  de  porcelaine  .  un  procédé  aussi 
simple  ,  ne  tarderont  donc  pas  à  l'aire  rentrer  le 
calé  dans  le  domaine  exclusif  de  nombre  de  mai- 


(i)  Parlons  un  peu  du  bain-marie  :  c'est  un  ustensile  très- 
utile  dans  l'économie  domestique  ,  pour  chauffer  les  alimens 
légers  de  l'enfance  et  sur-tout  des  malades  ,  les  bouillons  ,  les 
boissons  ,  etc.  ,  et  cet  ustensile  on  ne  l'a  pas.  J'en  ai  donc  fait 
faire  qui  remplissent  complètement  leur  objet  ,  et  on  les  trouve 
chez  Schuldres  ,  chaudronnier  ,  rue  des  Francs  -  Bourgcr -m  , 
place  Saint-Michel.  C'est  une  cafetière  de  cuivre  étamé,  a  trois 
pieds  ,  faisant  ventre  et  en  forme  de  poire  à  sa  base  ;  une  seule 
tasse  d'eau  suffît  pour  chauffer  rapidement  le  vase  d'argent  ou 
poiysckinc  qu'on  y  pose  à  cet  effet  ;  vase  qui  doit  boucher 
exactement  par  sa  capacité  l'orifice  du  bain-marie.  L'eau  en 
vapeur  chauffj  plus  qL;e  l'eau  en  bain.  On  jette  son  bain-marie 
à  travers  les  charbons  ,  la  flamme,  l'eau  bout  à  l'instant,  cl  on 
y  plonge  son  vase. 
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tresses  de  maison  ,  et  ce  sera  encore  ajouter  à 
la  jouissance  du  cher  de  famille  et  de  sas  anus  j 
on  pourra  Lui  appliquer  ces  vers  de  Delllle  : 

Trésor  de  son  ménage  et  cher  à  son  époux 

La  mère  a  des  emplois  moins  graves  et  plus  doux. 

s'i  elle  associe  sa  fille  à  ces  soins  domestiques, 
ou  y  ajoutera  ce  tableau  honorable  : 

L'une  et  l'autre  président  ira  luxe  de  la  table  , 
Le  café  ,  par  leurs  soins  ,  coule  plus  délectable. 

Café  de  Chicorée. 
Os  ne  peut  parler  du  mélange  de  la  chicorée  et 
du  café  que  pour  le  proscrire  ;  d'ailleurs,  ce  qu  on 
vend  dans  le  commerce  comme  chicorée  ,  n  est 
pas  cette  racine  torréfiée  et  pulvérisée  ;  c'est  un 
composé  de  grains  soumis  à  la  torréfaction  dans 
lequel  entre  ou  non  la  chicorée.  Il  se  vend  cepen- 
dant par  jour,  dans  Paris  ,  des  milliers  délivres  de 
cefaltrank.  Son  infusion  est  la  chose  la  plus" détes- 
table au  goût.  Ce  mélange  altère  le  café  plus  ou 
moins  ,  selon  la  proportion  dans  laquelle  il  y 
entre.  L'usage  peut  le  rendre  tolérable  ;  mais  ce 
qu'il  y  a  de  certain  ,  c'est  que  pour  beaucoup  de 
gens  ce  café  devient  purgatif  (i). 

(i)  On  a  publié  dans  plusieurs  Journaux  que  le  pepin  de 
raisin  et  celui  de  groseilles  ,séchés  ,  torréfiés  et  infusés  comme 
le  café  ,  pouvaient  le  remplacer  pour  le  goût  et  les  propriétés. 
Nous  avons  répété  ces  procédés ,  et  nous  croyons  ipe  celui  qui 
les  a  rubliés  ne  savait  nullement  distinguer  les  sa\  curs.  Rien 
n'eu  plus  plat  au  goût.  ' 

On  substitue  à  l'arôme  si  fugitif  de  l'œillet  celui  du  girolle  ; 
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Revenons  au  café  des  Cafés  pour  y  substituer 
notre  procédé. 

DU  CAFÉ  DES  LIMONADIERS.  ~ 

L'art  du  limonadier  est  perfectionné  ,  si  on  en 
excepte  Ja  préparation  du  café.  Liqueurs  chaud», 
chocolat,  sorbets  ,  glaces,  liqueurs  fines  ,  tout 
cela  est  bien  fait  ;  il  n'y  a  que  le  café  qui  le  soit 
généralement  mal ,  ce  qui  tient  à  la  seule  ma- 
nière de  le  faire  ;  car  beaucoup  de  limonadiers 
probes  n'emploient  que  du  café  de  bonne  qua- 
lité ;  mais  ce  n'est  pas  la  condition  la  plus  essen- 
tielle ;  car  nous  avons  vu  que  du  café  de  médio- 
cre qualité  et  bien  fait  donnait  de  bon  café  ;  la 
proposition  inverse  est  également  vraie ,  puis- 
que les  limonadiers  font  un  café  médiocre  avec 
de  bon  café  ,  parce  qu'il  est  mal  fait  et  le  plus 
souvent  trop  torréfié. 

De  la  médiocrité  du  Café. 

Faire  de  bon  café  avec  du  bon  café  ,  c'est 
chose  toute  naturelle,  sur-tout  en  ne  le  faisant  pas 
trop  mal;  mais  le  point  important  était  de  le 
faire  bon  avec  un  café  médiocre. 

En  conséquence,  j'ai  soumis  à  une  de  mes 
expériences  ,  un  calé  de  cette  nature;  un  café 


à  celui  non  moins  fugitif  de  l'héliotrope  l'arôme  de  la  vanille  , 
etc.  ,  etc.  :  on  uc  substitue  rien  au  café  ,  parce  que  nulle  plante 
n'olfre  la  réunion  des  mêmes  principes.  C'est  pour  l'odorat  et 
le  goûl.un  air  dont  on  ne  peut  pas  déranger  uns  note  saus  lui 
fait  e  perdre  sou  harmonie. 
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Martinique  de  qualité  très-inférieure  ,  qui ,  fait 
par  ébullition ,  donne  un  goût,  une  odeur  li- 
gneuse, celle  du  chêne  (i),  une  forte  amertume , 
point  d'arôme,  foncé  en  couleur,  et  ne  s'éclair-» 
cissant  pas. 

Ce  café  ,  fait  par  infusion  à  l'eau  bouillante  ,  a 
peu  différé  de  celui  par  ébullition  ,  quant  à 
l'odeur  et  à  la  saveur  du  chêne. 

Mais  fondé  à  croire  qu'une  moindre  intensité 
de  calorique  donnerait  des  résultats  tout  diflférens 
et  un  café  beaucoup  meilleur  ,  j'ai  fait  l'infusion 
à  l'eau  chauffée  de  quarante  à  cinquante  degrés  , 
l'amélioration  a  été  sensible. 

Enfin  ,  je  l'ai  l'ait  à  l'eau  froide  ,  l'infusion  n'a- 
vait plus  qu'une  légère  et  agréable  amertume  ,  et 
tout  l'arôme  du  café.  L'infusion  le  reportait  au 
niveau  d'un  café  de  qualité  bien  supérieure  ;  il 
n'y  avait  pas  eu  ici  dissolution  des  principes  désa- 
gréables qui  prédominaient  dans  les  expériences 
précédentes  ;  les  quatre  produits  comparés  ,  mais 
sur-tout  le  dernier  ,  présentaient  ceux  de  cafés 
divers. 


(i)  Cette  saveur  de  cliênc  ,  quelquefois  une  odeur  aromati- 
que qui  tient  aux  vulnéraires  ,  une astriclion  marquée,  sont  les 
caractères  qui  distinguent  les  cafés  ,  désignés  par  le  nom  de 
mariné.  Cet  effet  a  lieu  lorsque  les  cafés  sout  récollés  avant 
parfaite  maturité  ,  ou  que ,  murs ,  ils  ont  été  emballés  avant  leur 
parfaite  dessiccation  ;  car  la  dessiccation  en  opérant  l'élabo- 
ration ,  la  dernière  combinaison  des  principes ,  est  une  maturité 
secondaire  indispensable  à  tous  les  fruits.  Enfin  cet  effet  a  lieu 
Si  le  caff  rc[Vc"'l  de  l'humidité  dans  la  cale  du  navire.  J'ai  vu 
du  café  détestable  qui  ,  oublié  pendant  cinq  ou  sis  ans  au 
gieiuer  ,  cuit  dcie.iu  excellent. 
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Quelle  différence  donc  du  même  café  par  ébul- 
lition  ,  ou  par  infusion  à  l'eau  bouillante  ,  à  l'eau 
chaude  ,  et  cette  même  infusion  à  l'eau  froide  ! 
Cette  expérience-ci  prouve  que  son  amélioration 
est  en  raison  inverse  de  l'intensité  de  chaleur  de 
l'eau  ,  et  elle  confirme  les  principes  admis. 

Suivons  la  manière  dont  le  limonadier  fait  son 
café  :  il  le  brûle  trop  ,  disons-nous  ,  parc  e  qu'alors 
la  couleur  en  est  plus  foncée.  Il  l'ait  bouillir  le 
marc.  ;  et  5o  tasses  de  cette  exécrable  eau  de 
marc  ,  qui  donne  zéro  au  caféomèlrc  ,  voilà  le 
véhicule  des  5o  tasses  de  café  nouveau  ;  le  café 
se  fait  dans  de  grandes  cafetières  à  large  ouver- 
ture ,  et  est  mené  à  gros  bouillon  ;  il  est  un  quart- 
d'heure  en  pleine  ébullition  -,  avant  que  le  (lut  de 
sa  mousse  soit  abaissé,  et  que  son  bouillon  soit 
ré<dé  ,  il  a  déjà  perdu  tout  son  arôme  ;  cette  lon- 
gue et  sévère  ébullition  a  détruit  une  partie  des 
principes  solubles  ,  et  ce  sont  les  arrières-prin- 
cipes ,  l'amertume,  lastriction  ,  l'empyreume  qui 
dominent. 

Ce  café  fait  dans  des  vaisseaux  de  fer-blanc 
dissoutle  fer.  Cen'estpas  dans  le^noment  où  il 
vient  d'être  fait  qu'on  s'aperçoit  de  la  coloration 
et  du  goût  métallique  ;  mais  le  café  va  séjourner 
dans  la  cafetière  ,  et  passer  successivement  dans 
des  cafetières  de  moindre  capacité  ,  pour  ne  pas 
demeurer  en  vidange  ,  et  ira  toujours  dissolvant 
le  métal  ;  ainsi  donc  malheur  à  celui  qui,  le  soir, 
a  besoin  d'une  tasse  de  café  ;  fait  six  heures  à 
l'avance  ,  ayant  à  peine  quille  le  feu  ,  et  pomt  la 
cafetière  ,  -on  lui  sert  un  liquide  d  une  ternie 
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noire  ,  sans  arôme  ,  il  l'a  perdu  tout  entier  pen- 
dant sa  longue  ébullition  et  cette  continuité  de 
chaleur;  c'est  un  mélange  de  saveur  arrière  ,  em- 
pyreumatique  ,  astringente  ,  à  laquelle  succède 
un  goût  très -prononcé  de  fer;  il  en  est  à  peu  près 
saturé.  Tel  est  sans  exagération  le  café  du  soir 
qu'on  trouve  clans  nombre deGafés  deParis;  pas- 
sable aux  époques  de  la  journée  destinées  àle  pré- 
parer ,  il  est  détestable  quelques  heures  après  , 
quoique  fait  ,  je  le  répète  ,  souvent  avec  de  bon 
café. 

Mais  qu'est  un  café  auquel  on  ajoute  de  la 
chicorée  ? 

De  la  préparation  du  café  des  Limonadiers. 

De  cent  manières  de  faire  une  chose  ,  il  n'en 
existe  qu'une  de  la  faire  strictement  bien.  Cela 
est  vrai  sur-tout  pour  le  café  ,  et  cette  manière 
nous  l'avons  prescrite  :  or  puisque  l'infusion  est 
la  seule  dont  on  obtienne  de  bon  café  ,  il  faudra 
bien  que  les  limonadiers  se  décident  à  l'adopter. 
Le  go.'itdu  public,  je  le  répète,  lesy  contraindra 
daus  le  cas  où  leur  intérêt  mieux  entendu  ne  les  y 
déterminerait  pas. 

Je  n'entrerai  point  ici  dans  le  détail  des  quan- 
tités respectives  d'eau  ,  de  café  ,  de  prix  ;  je  les 
ai  donnés  pour  l'économie  domestique.  Je  passe 
au  procédé  de  préparation  en  grand  du  café. 
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Ï)E  L'APPAREIL  DU  LIMONADIER. 

L'appareil  est  un  vase  de  porcelaine  on  do 
faïence  terminé  en  cône  ,  dont  la  base  doit  être 
du  tiers  de  diamètre  supérieur.  Surcette  base  est 
posé  un  ciible  en  argent  ou  en  étain  fin  de  Malak, 
percé  et  faisant  l'office  de  crible. 

Un  fouloir  en  bois  avec  sa  poignée. 

Un  diapbragme  d'argent  ou  d'étain  ,  destiné  à 
recevoir  la  cbûte  de  l'eau  ,  sans  déplacer  le  café  , 
à  le  contenir  foulé  et  l'empêcher  de  se  soulever  à 
la  surface  de  l'eau  :  ce  diaphragme  doit  être  percé 
de  trous  pour  favoriser  l'écoulement  de  l'eau. 

Un  couvercle  pour  s'opposer  à  l'évaporation  de 
l'arôme. 

Enfin  un  vase  de  faïence  destiné  à  porter  l'in- 
fusoir  et  à  recevoir  le  café  écoulé. 

Voilà  l'appareil  :  passons  à  la  préparation  du 
café. 

Le  soir  ,  et  c'est  alors  que  le  limonadier  est 
moins  occupé  ,  il  préparera  son  café  du  lendemain; 
ce  qui  se  borne  à  faire  chauffer  de  5o  à  60  degrés 
son  thé-levé ,  et  à  le  v«rser  sur  son  café  bien 
foulé  ;  le  café  coulera  pendant  la  nuit. 

Le  lendemain  le  café  se  trouvera  tout  fait. 

Oh  le  portera  à  l'entrée  de  la  cave  où  il  se 
tiendra  frais  ;  on  Tira  chercher  au  fur  et  à  me- 
sure ,  pour  en  tenir  au  bain-marie  la  quautité 
suffisante  pour  le  moment  du  service.  A  toute 
heure  du  jour  le  bain-marie  tenu  au  feu  ,  on  aura 
du  calé  très-  chaud  etérès-bon  5  mais  qui  perdrait 
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infiniment  si  c'était  dans  des  cafetières  de  fer- 
blanc  qu'en  le  maintînt  chaud. 

Combien  cette  opération  simplifie  la  matinée 
du  garçon  de  laboratoire  J  Levé  ,  il  a  son  marc  à 
faire  bouillir,  à  laisser  reposer,  à  tirer  à  clair  pour 
le  faire  rebouillir ,  et  faire  son  café  du  matin  qui 
bouillira  encore  pendant  un  grand  quart-d'heure. 
Que  d'ébullitions  !  que  de  bois  consumé  !  que  de 
tems  perdu  !  que  d'impalience  de  la  part  du  dé- 
jeùneur  matinal  ,  dont  on  se  débarrasse  en  Jui 
versant  une  tasse  de  café  de  la  veille  ou  de  celle 
détestable  eau  de  marc  !  enfin  quel  méchant  café  , 
quoique  fait  avec  de  bon  café  !  Voilà  le  café  du 
matin  ;  le  lait,  la  crème  répareront  un  peu  sa 
médiocrité. 

A  deux  heures  c'est  la  même  répétition  pour  le 
café  de  l'après-midi  :  ici  plus  de  lait  ,^plus  de 
crème  ;  il  faut  le  prendre  comme  il  est.  Or  le 
café  infusé  sera  le  même  à  six  heures  du  matin 
et  à  dix  heures  du  soir. 

* 

Offrir  a  l'Economie  domestique  un  procédé 
pour  la  préparation  du  café  le  meilleur  ,  le  plus 
salutaire  et  le  plus  économique  ,  c'eût  été  préju- 
dicierau  commercedu  limonadier dontle  café  est 
certes  le  plus  économique  ,  sans  avoir  les  deux 
autres  qualités,  bonté  et  salubrité  :  or  il  ne  pou- 
vait pas  entrer  dans  mes  vues  de  nuire  à  une 
classe  nombreuse  de  chefs  de  famille  ,  parmi  les- 
quels il  se  trouve  des  hommes  très-honornbli-s. 
Un  sentiment  de  bienveillance  a  donc  dû  diriger 
vers  eux  mes  premiers  pas  ,  et  me  Taire  désirer 
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qu'ils  devinssent  les  dépositaires  de  cet  art  nou- 
veau. En  conséquence  ,  mes  expériences  faites  , 
j'ai  invité  quatre  des  principaux  Limonadiers  de 
Paris  à  venir  en  juger  les  résultats.  Ils  avaient 
apporté  de  leur  café  moulu  et  tout  lait ,  tous  ont 
été  singulièrement  étonnés  de  la  différence  ex- 
trême de  ce  même  café  fait  par  leur  procédé  et- 
le  mien  ,  de  la  limpidité  ,  de  la  couleur  brillante  , 
du  parfum  exquis  ,  de  la  saveur  délicieuse  ,  et  de 
la  petite  quantité  de  sucre  que  ce  dernier  exige  ; 
point  d'amertume  ,  point  d'aslriction  ,  point d'em- 
pyreume,  arrières-principes  qui  existent  dans  le 
leur  ,  dont  tout  l'arôme  a  été  dissipé  par  i'ébul- 
lition.  On  ne  s'abandonne  point  avec  plus  de 
bonne  foi  ;  tous  ont  déclaré  la  supériorité  de 
l'infusion,  et  j'avais  lieu  de  croite  que  tous  s'em- 
presseraient de  l'adopter.  J'ai  mis  à  leur  dispo- 
sition un  de  mes  appareils  de  porcelaine  ,  pour 
qu'ils  répétassent  eux-mêmes  les  expériences. 

Cependant  au  moment  où  ce  Mémoire  s'im- 
prime ,  il  n'y  a  encore  qu'un  d#ces  Limonadiers 
qui  ait  adopté  ce  procédé  ,  et  ait  écarté  toutes  les 
petites  écouomies  mercantiles  qui  altèrent  la  qua- 
lité du  café  ,  pour  le  préparer  de  la  manière  dé- 
crite. Ce  Limonadier  est  M.  Bossouard ,  au  Café 
àe  l'Aurore  , rue  Saint-Denis  ,  près  le  Boulevard. 

J'ai  communiqué  à  l'un  d'entre  eux  ,  homme 
de  beaucoup  de  sens  ,  ces  détails  que  je  venais  de 
rédiger  relativement  à  leur  manutention  de  labo- 
ratoire ,  si  pénible  et  si  dispendieuse  eu  bois.  En 
lui  lisant  cet  article  il  paraissait  souffrir  ;  bientôt 
en  effet  il  m'interrompit  ]  en  s'écriaut  :  ah  !  Mon- 
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sieur  ,  votre  intention  est  -  elle  de  publier  ces 
détails  ?  Voici  notre  dialogue  :  —  Oui.  —  Mais 
quel  tort  ils  vont  faire  aux  limonadiers! — Aucun  ; 
j'en  serais  désespéré  ;  je  prétends  ,  au  contraire, 
bien  mériter  d'eux  ;  vous  allez  vous  en  convain- 
cre :  d'abord  ces  détails  sont-ils  exac  ts  ?  —  Mal- 
heureusement, et  c'est  parce  qu'ils  le  spnt  ç^ejè 
m'en  alarme. 

p 

—  Eh  bien  !  j'imprimerai  encore  cette  déclara- 
tion d'un  de  vos  confrères  le  plus  en  réputation  , 
déclaration  cjui  prouve  toute  sa  bonne-foi,  et  que 
voici  :  «  Monsieur  ,  me  dit-il ,  on  nous  qualifie  de 
»  marchands  d'eau  chaude,  mais  celui  qui  juge- 
j»  rait  ,  dans  ce  moment-ci ,  de  la  différence  de  ce 
»  fait  par  nos  procédés  et  parle  vôtre,  quelle 
y>  qualification  nous  donnerait-il  ?»  Il  n'y  a  que 
son  nom  et  ma  réponse  que  je  n'imprimerai 
point. 

L'économie  domestique  est  une  science  ;  je 
me  suis  fait  un  de  ses  missionnaires  ;  la  prépa- 
ration du  café  méritait  de  fixer  mon  attention  ; 
on  en  connaissait  l'histoire  ,  les  propriétés  ,  et 
le  café  en  a  de  grandes  ,  qui  dépendent  de  la 
manière  de  le  préparer  ;  mais  un  siècle  et  demi 
d'usage  de  celte  boisson  n'avait  pas  pu  perfec- 
tionner l'art  de  sa  préparation  ,  lorsque  M.  "de 
Bellay  imagina  un  procédé  simple  et  ingénieux  ; 
ce  "procédé  est  généralement  admis  dans  l'écono- 
mie domestique  ,  rt  si  l'on  excepte  deux  ou  trois 
cafés  de  Paris ,  vous  ne  l'avez  pas  adopté  ;  d'où, 
résulte  que  tes  particuliers  faisant  anciennement 
leur  café  aussi  mal  que  vous  ,  par  éÉullrtipQ  ,  le 
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prendre  ou  chez  eux  ou  chez  vous. 

Mais  aujourd'hui  qu'on  rencontre  assez  généra- 
lement dans  les  bonnes  maisons  du  calé  à  la 
de  Belloy  ,  qu'on  juge  infiniment  meilleur,  on  a 
dû  se  déshabituer  du  vôtre  ,  et  beaucoup  de  gens 
ont  fini  par  le  préparer  chez  eux ,  au  lieu  de  l'en- 
voyer prendre  chez  vous.  Celle  désertion  a  fait 
tomber  vos  maisons  ,  dont  le  nombre  s'est  cepen- 
dant multiplié;  jevous  offre  le  seul  môyen  de  les 
relever  et  d'y  ramener  les  déserteurs.  L'amateur 
de  café  fait  du  chemin  pour  s'en  procurer  de  bon. 

Cependant  l'appareil  de  fer-blanc  ,  le  plus  gé- 
néralement admis  ,  présente  un  grand  inconvé- 
nient, celui  de  la  dissolution  du  fer  ;  l'eau  bouil- 
lante en  est  également  un  ,  sur-tout  pour  les 
cafés  de  qualité  médiocre.  La  chimie  ,  de  laquelle 
tous  les  arts  économiques  relèvent  spécialement, 
devait  donc  s'occuper  de  celui-ci  qu'elle  avait 
négligé  ;  enfin  il  n'existait  pas  même  d'analyse 
exacte  du  calé,  à  une  époque  où  tant  de  substan- 
ces ont  été  analysées. 

Voici  donc  cette  conquête  de  plus  que  la 
science  a  faite  ,  et  qu'elle  offie  à  l'économie  do- 
mestique ainsi  qu'à  l'économie  commerciale. 

Vous  m'objectez  Je  goût  du  peuple  qui  ne 
pourra  pas  juger  la  qualité  d'un  pareil  calé,  moins 
chargé  ,  moins  coloré.  Je  conviens  que  l'homme 
habitué  à  faire  excès  de  vin  ,  d'eau-de-vie  ,  à 
fumer  ,  à  chiquer  ,  dont  le  palais  est  émoussé  , 
dont  la  bouche  est  un  cloaque  infect, pourra  bien 
être  mauvais  juge  de  ce  café-là  ;  de  même  que 
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celui  qui  est  familiarisé  aux  vins  aigres  et  âpres 
de  Surène  ,  aux  vins  épais  et  colorés  de  tels  et 
tels  vignobles,  ne  saura  pas  apprécier  le  vin 
léger,  fin  et  de  belle  robe  de  Bourgogne. 

Donnez  ,  si  vous  voulez  ,  à  cet  ivrogne  du  café 
de  chicorée,  il  s'en  contentera;  mais  croyez  que 
vous  ramènerez  au  café  des  Cafés  beaucoup  de 
gens  qui  les  ont  quittés  parce  qu'ils  le  prennent 
meilleur  chez  eux.  Du  reste  si  vous  ne  faites  pas 
de  ce  procédé  votre  affaire  ,  le  particulier  en  fera 
la  sienne  ,  et  vous  serez  forcés  de  faire  plus  tard 
ce  que  mon  zèle  provoque  dans  ce  moment  dé 
vous,  persuadé  que  votre  intérêt  en  ordonne 
ainsi. 

CONCLUSION. 

J'aurais  pu  proposer  de  substituer  au  mou- 
lin, pour  la  pulvérisation  du  café,  le  mortier  et 
le  pilon  ;  mais  ne  changeons  pas  les  habitudes. 
Le  baron  de  Tott  parle,  dans  ses  Mémoires ,  de 
la  préparation  du  café  en  Turquie;  on  le  pile,  et 
ce  genre  de  division  mécanique  influe  essentiel- 
lement sur  la  suavité  du  café  qui,  du  reste,  est 
assez  mal  fait;  parce  que  c'est  l'ébullition  qu'on 
emploie  et  qu'enfin  on  le  sert  avec  le  marc.  Les 
outres  clans  lesquelles  on  dépose  le  café  brûlé, 
le  mortier  Sans  lequel  on  le  pile,  finissent  par 
acquérir,  avec  le  tems  ,  une  valeur  telle  que  ces 
instrument,  valant  g,  i5  ou  20  fr. ,  se  paient  jus- 
qu'à 200  fr.  après  un  service  de  quelques  années. 

M.  Olivier,  de  l'Institut  national,  qui  a  par- 
couru l'Orient  avec  tant  d'avantage  pour  le  pro- 
grès des  sciences  naturelles,  regarde  la  pulvéri- 
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sation  comme  infiniment  préférable.  J'ai  donc  dû 
faire  cette  expérience  ,  et  il  est  vrai  que  la  tri- 
turation au  mortier  de  buis,  fait  une  différence 
notable,  et  donne  au  café  plus  de  parfum. 

Je  n'ai  point  à  me  résumer,  d'après  les  déve- 
loppemens  que  j'ai  cru  devoir  donner  pour  faire  , 
de  la  préparation  du  café  ,  un  art  nouvaau.  Voici 
donc  cette  préparation  telle  que,  d'après  l'ana- 
lyse, Ja  théorie  l'indiquait,  et  telle  que  l'expé- 
rience la  consacre  définitivement.  Si  le  préjugé 
et  l'habitude  en  croyaient  la  science  sur  parole, 
cette  dissertation  aurait  pu  se  réduire  à  ces  deux 
propositions  :  «  Substituer  un  vase  de  porcelaine, 
»  faïence  ou  grès  ,  à  tout  vase  de  métal  :  substi- 
»  tuer  à  l'eau  bouillante  de  l'eau  simplement 
»  chaude,  et  même  froide.  » 

L'Economie  domestique  ne  peut  donc  qu'ac- 
cueillir ce  nouveau  bienfait  de  la  science  qui  pré- 
side à  ses  jouissances  et  à  sa  prospérité.  Elle 
s'empressera  d'adopter,  sur-tout  à  l'époque  ac- 
tuelle de  ce  renchérissement  prodigieux  du  café 
et  du  sucre,  un  procédé  qui  diminue  des  deux 
tiers  la  consommation  de  l'un  et  de  l'autre,  et 
qui,  par  son  extrême  simplicité,  par  la  faci- 
lité qu'il  donne  de  préparer  le  café  à  l'avance , 
fait  rentrer  sa  préparatiou  dans  le*domaine  des 
maîtresses  de  maison  qui  s'honorent  du  titre  de 
bonnes  ménagères  ;  ce  proc  édé  sur-toul  remplis- 
sait, outre  la  condition  de  la  plus  grande  éco- 
nomie ,  celle  du  café  le  plus  salutaire  et  du  café 
qui  flatte  le  plus  les  sens. 

FIN; 
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